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©taube uuö ©cfjöubeit* 

auf 6cra £auöe 


2ltbe(teriiMin(en 


für alle JRäöel in bet 


2ltbeit60emeinfcbajit „23äuetlufje 23 eruf 0 ccf i'trfjttgunci 


Obetgau uab Canöeobauetnfcfiaft Ulechlenbutg 



QTteftie i^ameraölntien! 

Bereits im 3. 2Binfet frommen in Öen mecfrlenburgifcfjen 
Dörfern unfere Müöel, Bauern*, öieöter* unö £anö* 
arbeiferfocfjfer 3ur Olrbeifögemeinfcljaft ^Bäuerliche Berufs* 
ertücbtigung* öee BDJTfrMerfree „0laube unö öcöonbeit" 
3ufammeu, um firfj in freimiiligem (Erlernen non uielen 
QIrbeiten öae Hüfoeug für ihre fpüfere £ebensaufgabe 
3U Ijotett. 2iucf) Du gebörft Öa3u! 

3\)t alle mij3t, unfer 0r3iebung83iel ift unö bleibt öie 
Bäuerin, unfere 0emeinfcbaft8ßrbeit fofl 0ucb öiefe 2luf* 
gäbe 3ur inneren Beftfmmuug meröeu laffen. 

3Ttit öiefem ijeft foll (Euch nun 3ufammengef afst öae 
gegeben meröeu, mae 3\)i in öer 2lrbeit8gemeiufchaft 
lernt ober noch lernen meröet. 5ür 0ucb beöeutet es ein 
noch ftärfreree Mitarbeiten. 

60 foll 0uer prafrtifcbes können unö (Euer politifrfjes 
2öiffen um öie Aufgaben öes Bauerntum in öiefer großen 
3eit noch ermeitert meröeu (Eurem E)ofe, (Eurer 0emeiu* 
fd&aft unö öamit unferer £ebenöaufgabe im öeutfdtjen Bolfre 
3um Huben. 

Die Beauftragte 
für Öas BDCTMOerft 
im Obergau 

01frieöe Bauer, 

Hntergaufüfjrerin 


Die ffugeuömartiu 
öer £anöe8bauernfcbaft 

(Eilt E)übbe, 

Hntergaufütjrerin 



8 ^atjre bauen mit am Gtoßbeutfcbea Held) 


0{u neues ?fabt bticbt au. (£tue neue Stift mttb uns 
gefdbeuht ftft ben großen ixampf um bas 3Betben 
unfetes 33oIhes. 33fele batte tfabre bauen mfr fcbon, 
unb es tft Gegen auf bem 3Betft gemefen, auf bem 
2J3etft unferer ^iänbe, meil Opfer bte 33auftetue maren 
unb £tebe unb Xteue ber QTtötfef, öer bte Gtetne 3 m 
fammenbietf. Jmmer aber fteben mir am 2 infang r unb 
niemals mirb es ber Opfer unb ber £tebe genug fein. 

33 0 l ft m e r b u n g braucht emige Xat. 

^ofcfa Bereits* Xofenob 


2lm 30. 1 . 1941 fäbrte ficb 3 um achten 2Tlale öer Tag, an öem 
öer greife ©eueralfelömarfcball n. £}inöenburg öas ©teuer öes Reiches 
in öie ftarhe IJauö öes Führers legte. 3 um 3 meiten TTtale nun be* 
geben mir öiefen Tag im Kriege, ©in (fahr liegt bitter uns, öas 
unferen 28affen im fiampf um uuferes 33olhes Sreibeit öie gemaltigften 
©iege fcbenhte. 233ir öurfteu in öiefem ^abre 3^ugen eines 0e* 
fcbebene meröeu, mie es ficb in 1000 fahren öeutfcber ©efcbicbte 
haum mieöerbolen mirö. 28ij3t 3\}t noch, als am 14. fluni 1940 
öie ßuuöe uom ©iumarfcb öer öeutfcben Truppen in Paris öen 
Silber öurcbörang, unö öeuht 3br noch an Jene mitternächtliche 
©tuuöe, öa öie ©lochen öem öeutfcben 23olh uerhüuöeteu, öaß feine 
tapferen ©ohne öen Seiuö im QBeften für immer be 3 mungeu batten? 
2 tuu ftebt ein Q3aum im ©cbub öer öeutfcben 2 Baffen, öer uom 
Horöhap bis 3 U öen Pyrenäen reicht. 

0 eraöe meil unfere Seit fo gewaltig ift unö oft in fcfjier ateuu 
beraubenöem Tempo an uns oorüb erbrauft, öürfen mir als 0 lieöer 
öer nationalfo 3 ialiftifcben ffugeuö niemals oergeffeu, öaß öer Sübrer 
oon jeöem non uns, auch non öem hleinften ffuugmäöel, nerlangt, 
öaß es ficb bas IKüfoeug aneignet, öaß es ibm ermöglicht, öen 
großen ©reigniffeu mit machen ©innen folgen 3 U hönnen. Denn 
nur, menn mir um öie 0röße unferes 33olhes, um öie Seiten öer 
Qflieöerlage unö öer ©iege miffen, hönnen mir gau 3 mit ihm leben. 

2lls öer 5übrer am 30. 1. 1933 nach 14fäbrigem isampf um 
öie 2Ttacbt im Jnnern öas 22 uöer öes Reiches ergriff, öa erfebien 
er als QSetter in böcbfter Hot. Das ©rbe, öas er antrat, mar öas 
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Jcbllmmfte: 0m Offen, SBeften unö Xtoröen fjaffe öas Olfctat non 
üerfallles merfoolle, ltn £aufe einer langen 0 efcblchfe mit öeutfcbem 
33lut beflebclfe unö oetfelölgfe 0 eblefe aus öem Körper öes Welches 
berausgefcbnlffen 10lfajkCof bringen, 0upen unö STtalmeög, ©cblesmlg, 
Oau 3 ig unö 233eftpreuf$eu, £ofen unö Oftoberfcbleften). Unmäßig 
bobe Xrlbufe, öle Oeutfcblanö öen Selnömäcbfen jablen mußte, 
brachten öle öeutfcbe 2331rffcbaft an Öen 2lbgrunö. Überall ftromte 
fremöes, nor allem füölfcbes 23lut ln Öen öeutfcben Oolbsltörper Ipn* 
ein* Oer 23oöeu mar entmertet unö Hanöelsmare gemoröen. 231el 
mertnofler öeutfcber Bauernbeflfj ging ln öen fahren Öe 8 ©faafes 
non SBelmar 3 ugrunöe, feine üeflber 3 ogen ln öle ©taöf unö oer* 
mehrten tuet öas Heer öer 2 lrbetfslofen. 6 Millionen fcbaffenöer 
öeutfcber ülenfchen mußten Im fahre 1932 öem Proöufcflonspro 3 eß ferm 
flehen. ©o manbte öas öeutfcbe üolb mlrtfcbaftllcb unö morallfch 
gebrochen öem Untergang entgegen. 

0 u einem folcben 2 lugenbllcb begann öer 5 übter fein 20 erfc. 
201r glauben, öaj3 ein 33olb nor allem öurch öle 2lrbelt am 23oöen 
mleöer 3 u fleh felbft unö 3 U feiner üraft 3 urücbfiuöef. ©cbon am 
6. 2 Ttör 3 1930 erklärte öer Sübter ln einer üeöe an öas £auöoolft: 
„Oie ©rhaltung eines lelftungsfäblgeu, üerhältuls 3 ur maebfem 
öen 0 efamfnolb 3 ahl auch zahlenmäßig entfprechenö ftarhen üauerm 
ftanöes bllöet einen ©runöpfeller öer uaflonalfo 3 lalifflfcöeu Politik 
geraöe öesbalb/ mell ölefe auf öas 2 Dobl öes 0 efamtoolkes auch 
ln öen kommenöeu 0efcblechfern gerichtet Ift/ Oem Oauern 3 m 
rücb 3 ugeben, mas öes 23auern mar, muröe öle nornehmfte 2lufgabe 
öes ©taafes. Oas üelcbserbbofgefeb nom 2 9. 9. 19 33 unö öas 
üelcbsnäbrftauösgefeb nom 1 3. 9. 1 93 3 flnö öle 0runögefebe 
unferes ©faafes. Ourch fle muröe öer 23oöen öen Häuöen einiger 
fäölfeher ©pekulanfen entrlffen unö 3 um unantaftbaren 0 ut öer 
Itatlou erklärt. 21 m 14. 7. 1933 muröe öas 0efeb über öle 
Üeubllöung öeutfcben Bauerntums erlaffen, öurch öas etma 800 neue 
Öeutfcbe Baueruöörfer ln öen 6 fahren nach 1933 gefchaffen muröen. 

06 galt aber nicht nur, öen öeutfcben Bauern mleöer an öen 
Boöen 3 U blnöen, fonöern auch öem ©täöter einmal ln einer tunken 
©panue öes £ebens öen ©egen öer Qlrbelt am Boöen 3 utell meröen 
3 U laffen. 2lm 4. 5. 1 93 3 ernannte öer Sübter i^lerl 311 m „Beauf* 
fragten für öen 2 lrbelfsölenft Öer 2 t©B 2 ip/ 08 Ift öle 0 eburfs* 
ftunöe öes üelcbsarbelfsölenftes, öer 3 ur großen umfaffenöen 0 r* 
3 lehung 6 fcbule öes öeutfcben Bolkes muröe, ln öer öle prahtlfrfje 
2lrbelt 3 ur 0emlnnung unö Berbefferung öeutfcben Boöens eine 
öer Hauptaufgaben Ift. 0 s muröe blsbet eine Släcbe gemonnen, 
auf öer 75000 Bolksgenoffen, not allem Bauern unö £anöarbelfer, 
angefeöelf muröen. 
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Der Angriff auf 61c wirbelte loflgbelt, öae große Problem, oor 
öem öle natlonalfo 3 lallftlfcbe 0taateführung ftanö, erfolgte ln 3 toe( 
großen Dlerfabreeplänen, öle nach bur 3 er 3dt öurcb ela gemaltlgee 
Qlrbelfebefcbaffungeprogramm auch Öen lebten Deutfrfjen roleöer ln 
2lrbelt nnö 23rot brachten. Xlacb unferer 2luffaffung Ift öle 2lrbelt 
6egen unö 0naöe nnö beln Slucf). ^Teöer gefunöe 3TTeufrf) bat 
nicht nur ein Q3ecbt, fonöern auch öle Pflicht 3 ur wirbelt. 

Die Krönung öee 2lufbaumerbee öee Führers brachte öae 0e# 
feh über öle Wleöerelnfübrung öer allgemeinen Wehrpflicht oom 
1 6. 3. 1 93 5. Damit mar öle entehrenöfte nnö für ein Dolb, 
öae fleh feiner fsraft mleöer bemüht mnröe, oollenöe nnertrügllche 
Deftlmmung öee Derfalller Dlbtatee gefallen. 

Ihm ftrelfte Deutfcblanö öle betten non Derfalllee eine nach 
Öer anöeren tib: Itacböem am 1 3. 1. 1 935 öurch eine übermäl# 
tlgenöe Dolbeabftlmmuug öae 0aargeblet an öae üzid) 3 urücbge# 
geben mar, bam am 1 3. 3. 1 93 8 öer nnnerglelchllche 2lugeubllcb, 
an öem öer Sührer feine ßelmat, öae öeutfdje Oefterrelcb, hdm# 
brachte. 0r erfüllte fo öen Xraum einer lOOOjührlgen öeutfehen 
0efchlchte, nnö Ihm gelang, mae elnft Dlemarcb oerfagt blieb. 2lm 
!♦ 10. 1 9 38 behrten öle önöetenöeutfchen hdm, am 16. 3. 19 39 
mnröe öae Protebtorat Döbmeu nnö Wahren gefchaffen nnö Öamlt 
Öen Seluöen Deutfcblanöe öle 2lufmarfcöbafle gegen öae 2lelcö ge# 
nommen. 2lm 2 3. 3. 1 9 39 behrte Öae Wemelgeblef, am 1. 9. 
öee gleichen fabree Dan 3 lg, am 26. 9. 1939 Dftoberfcbleflen, am 
1 8. 5. 194 0 0upen nnö Walmeög ln öae Queich 3 nrücb. Durch 
Öae 0efet3 oom 8. 1 0. 1 93 9 muröen öle neuen 23elcbegaue 
Dau 3 lg—Weftpreußen unö Warthelanö gebllöet. 0o heit öer Führer 
6cf)utt für öchrltt Derfalllee übermunöen unö Öen Deftanö öee 
Delrfjee gemehrt, 2tlemale aber hat er eine Soröerung geftebt, öle 
öle (tfyxz nnö öae £ebeu elnee anöeren Dolbee ln irgenöelner Welfe 
beörobt hatten. Jm 0egentell, mleöer unö mleöer hat öer Süfjrer 
unfereu Selnöen öle .Qanö 3 nr Derfofjnung unö 3 nr 3afammen# 
arbelt gereicht. Olle 0nglanö nnö Sraubrelcfj öurch öle nnönlöfame 
Haltung Polene oor öle unaueblelbllche Srage ob üsrleg oöer 5rleöen 
geftellt muröen, öa mühlten fle üxrleg. 0o trat Deutfrfjlanö an 3 nm 
entfchelöenften isampf um feine 0 rlften 3 . 

Wir mollen Immer öaran öenben, öaß öle großen 01ege öer fahre 
1939 nnö 1940 une nicht ln Öen 0cboß gefallen flnö, fonöern öaß fle er# 
rnngen muröen öurch öle unermüöllche 2lrbelt, öle Opferberettfebaß nnö 
Eingabe aller fdjaffenöen Dentfchen: Qlrbelter, Dauern unö 0olöaten. 
2lue Ihrem Werb ermücbft une fnngen öle Derpfllchtnng: 

„£aßt une öae 2lntllb öer 0egenmart prdgen: 

gläubig Im i3er3en, blar Im Wefen nnö tapfer ln öer Xat/ 




Oer (Etbfjof 


ffeöet 23auetnf)of ift eine Opfetjtatt, 
tDO man gläubig (Bottes 233illeti tut, 
mo fein 2Berft tn ftarben £)änöen tu&f 
unö öie Xteue eine fitimat bat. 

Der Dauetnhof beöeutet für öle Dauernfamtlle öle Olrbelts* unö 
£ebensftätte unö öarüber hinaus öle i^elmftatf öer 61ppe, öa ln öen 
nxelften Sällen fdjon öle Dotfahten auf öem -Qofe fahren unö nach 
2 Hö glich beit noch niete 0 efdf)lecbtet öer gleichen 01 ppe ln 3 ubunft 
Öen Dof als Ihre Ejelmat betrachten follen. (Es Ift öahet felbftoer* 
ftünöllch/ öaß 3 ur (Erhaltung öer Samllle unö €>lppe auf einem 
Dauernhof alles nom 6 taate getan roeröen muß, um Öen f)o f not 
öem Detfall unö öem Untergang 3 U fchütjen, öamlt für öle 3ubunft 
ein ftarbes Dauerntum Öen <5taat trägt unö erhält. Da 3 U Ift 
3 toelerlel nötig: 

0tfteus: QDlrtfchaftllch muß öem Dauern eine Stellung ln öer 
öeutfchen 0 efamttolttfchaft eingeräumt roeröen, bet öer fleh öle 
Dauernarbelt lohnt, ö. h- öer Ertrag öer 2lrbett öerart Ift, öaß öle 
5 amllle öaoon leben unö fleh unö öen f)of erhalten bann. 
Dlefes 31el tolrö nach öer mit Dnterftühung öes Staates öutchge* 
führten „ 2 lufrüftung öes Dorfes*, ö. h- 2 Begeoetbeffetung, Detfot* 
gung mit elebtrlfcher ixraft tole auch 3 entrale 233affetoetfotguug, öutch 
eine anöere 'Prelspolltlb öer gef amten 201rtfcf)aft unö auch öurch Der* 
befferung non 2 lrbeltemethoöen unö Dlaßnahmen öer 2 lrb eite er leichte* 
rung unö öamlt öer £elftuugsftelgeruug ln ulelen Detrleben erreicht 
roeröen. 

2lber öle Dergangenhelt fyat ge 3 elgt, öaß felbft mlrtfchaftllche 
DTaßnahmen allein nicht geeignet flnö, öas Dauerntum unö öamlt 
ein gau 3 es Dolb oor öem Untergang 3 U retten, toenn nicht gleich' 
3 eltlg öas Dauerntum ln feinen gelftlgen 0tuuölagen erhalten unö 
Inebefonöere oor fremöen, unbäuerllchen 01 nflüffen gefchüßt tolrö. 
Dlefer (5chub erfolgt — tole ebenfalls öle 0efcfnchte gelehrt hat — 
am heften öurch ein öem bäuerlichen 233efen entfprechenöes Decfjt. 

3 to eite ns Ift öahet öer Dauer unter ein Decht 3 U fteflen, öas 
Ihn ln feinem eigentümlichen 233efen achtet unö Ihm öaöutch öle 
QTlogllchbelt gibt, feinem QDefen entfprechenö 3 U leben unö fleh 3 U 
entfalten, but 3 gejagt, fleh ln feiner 2 lrt treu 3 U bleiben. Dnö 
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ölefee Betfjt roit! öae Belcbserbbofgefeß öem Bauern geben, fa, 
ölefee Berfjt foll flcb öer Bauer öurcb öae Belcbeerbbofgefeß unö 
öurcb feine Bauerugerlrfjte Im Gln 3 elfa[le felbft geftalten. 

B3ae beöeufef öem 23auern öer (£ rbfjof? 

Der Gruuö unö Boöen Ift keine B3are, öle tolllkürllcb oeräußert 
toeröeu bann, fonöern ein Beflß, öer flcb t>ou Generation auf Gene* 
ratlon oererben foll. Dlefee Gut 3 U erbalten unö mit Ibm öem Bolke 
3 U ölenen, Ift Tßflicfyt elnee feöen Bauern. Blrfjt öle Größe unö 
öer Umfang öee Beflßee machen ölefen befonöere mertooll, fonöern 
öle Xreue, öer Slelß unö öle Gefcblckllcbkelt felnee Beflßere. 

Dae Gefeß Ift ein Gtauöeegefeß. 233et Bauer fein oöer toeröen 
rolll, muß ölefem Gtanöe ölenen. 

'Rein unö ftark an < 5 eele unö £elb foll er tolffen, öaß öae 
Bauerntum öer BluteguelT öee öeutfrfjeu Bolkee Ift. 

Der öeutfebe Bauer erinnere flcb öer QfDorte öee Sübrere: 

*Der erfte unö tleffte Bepräfeutaut öee Bolkee aber Ift fener 
Xzil, öer aue öer Srucbtbarkelt öer Gröe öle 27Tenfcben nährt unö 
aue öer Srucbtbarkelt feiner Sarai He öle Batlou forterbält/ 

Durch öae Gefetj, öae am t. Oktober 1933 ln iarajt getreten 
Ift, tolrö Im £aufe öee kommenöen cfabre öae erreicht fein, roae 
öer QBllle öee Sübrere Ift: über öeutfebem £anö unö befonöere öem 
öeutfeben Often, möglichst gleichmäßig oerteilt, tolrö eine große 2lu* 
3 abl oon Bauernhöfen entfteben, mit einem gefunöen Baueruge* 
fehl echt, öae öle Getoäbr bietet für öle Beinbelt öer Baffe unö Öen 
Sortbeftanö oon Bolk unö <5taat. 

Dae Belcbeerbbofgefeß Ift öle 2331eöetoeraukerung öee germanl* 
feben Oöalrecbtee. 

Oer (Etbfjof 

2lnerbenbraucb: Der Grbbof gebt ungeteilt auf öen Grben über. 
2 Bae Ift ein Grbbof? £anö* unö forftrolrtfcbaftllcbee Grunöelgeu* 
tum ln öer Größe oon mlnöeftene einer 2 lckernabrung unö oon hoch* 
ftene 125 hd. 

2üae gehört 3 um Grbbof? Der Grbbof Ift ein 3 ufammenge* 
börlgee Gan 3 ee. 3u ibtn geboren öer Grbbof felbft unö alte oon 
Ihm aue berolrtfcbafteten Grunöftücke, öle Glgentum öee Bauern 
flnö. Da 3 u kommt öae £)of 3 ubebör. 
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Der 33auer 


2Ttlt öem 2 Dort ^Dauet* beaeicfjtxete öae altgermanlfcbe !Kedjt 
einen Stelen, 6 et £anö befaß. 

Datum, nur 6 er (Eigentümer eines (Erbhofes btlßt Dauer. 

Dauer bann nur fein, mer öeutfcben oöer ftammesglelcbeu 
D lut es Ift. 

Der Dauer muß ehrbar fein. 

Der Dauer muß befolgt fein, öle Demlrtfcbaftuug eines fjofes 
oröuuugsgemäß 3 'u führen. 

Dauernrecbt Ift nach altem öeutfcben Dtaucbe Dtauuesrecbt. 



Oie Suhmft bee Oauemtume 

liegt ln bet felbfterfamxten -Kraft uttfetet £anbjugenb 

3331t tolffen, Öaß allein ein ftarkes Bauerntum es lebten (Enöes 
Ift, öas auf öle Bauet öas Bolk nicht nur ln feinen 33eftanötellen 
erhält, fonöetn auch befähigt, öle Stellung eln 3 unebmen, öle öas 
öeutfrfje Q3olh 3 U feinet 3 ukunßsaufgabe ln (Europa befähigt: (Einmal 
öet (Entgermantflerung entgegen 3 U treten. Blee flnö öle ©tunölagen 
öet Politik öee Süfjtets unö mäßen ©emelnguf unö #mlffen öes 
gau 3 eu 33olkee fein. 

0e kommt uns aber öatauf an, mle öas Bauerntum felbft öa 3 U 
Stellung nimmt unö mas es tun mlrö, um ftark unö gefunö. 3 U 
bleiben. 

333ar öer Bauer elnft Xtäget öes Bolkes — fo bat uns öle (Ent* 
mlcklung öer ©efcblrfjte ge 3 elgt, öaß öer Bauer aus öem bemüht mit# 
geftaltenöen polltlfcben Leben faft gau 3 ausgefrfjaltet muröe. 3m 2 ln# 
fang mar öer Bauer, öodj aus öem firlegsölenft öer Bauern mar öann 
ßörlgkelf, Sronöleuft unö Lebelgenfcbaft gemoröen. 3inö Ift auch öer 
Bauernkrieg öer Höhepunkt unö öas (Euöe einer cfabwbnte mäh# 
renöen Llufftanösbemegung öer Bauern gegen Ifjre 3interörücker 
gemefeu, fo Ift Ihnen öer große Befreiung so er fuct) öoeb mißglückt. 
So blieben fle, mas fle gemoröen maren, öle unterörückten, unfreien 
Bearbeiter öes Boöens Ihrer Lehnsherren. 3inö öle Qlusmlrkungen 
ölefer Lelbelgeufcbaft reichen — befonöers ln Mecklenburg — noch 
ln öle jüngfte 3 e!t unö haben polltlfch mle mlrtfcbaftllcb nicht öen 
2lufftleg ermöglicht. 333ar öas ixampflleö öer Bauern ln öen ixtle* 
gen öes 16. ^ahrhunöerts: Ble Bauern mollten Stele fein unö 
hanöelten fle nach öem Blcbtfprucb: „EjHf ölr felbft, öann hilft ölt 
unfer ßerrgott", fo mußten noch nor öer Machtergreifung öurch öen 
Sührer öle Bauern fagen: „Schma^ Ift öle Sahne öer Bauernnot. / 
Benn ein öer Berftäöterung anhelmfallenöer Staat erkannte nicht 
öle Aufgaben öes Bauerntums. Bocb öer 333ahlfpruch galt melter. 3331r 
brauchen unö moflen heute keine Bauernkriege. Ble Politik öes 5ührers 
fchafft öle ©runölage eines boöenftänölgen unö gefunöen Bauerntums. 
3Iuö öoeh mit eigner £raft unö llnterftüßung öes Staates, müffen mir 
uns aus öer gelftlgen unö mlrtfcöaftllcken Qftot herausarbeiten. 3inö 
Ift es öa nicht 3 uerft öle Lanöfugenö, öle fleh bekennen muß? Biele 
fchon haben öen Buf oernommen, olele aber fchlafen noch irgenömo. 
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61e alle macb 3 utufen Ift unfere Qlufgabe. 3tt»at gibt ee befne 
Q^epte, nach öem man arbeitet, aber jeöet 01 n 3 elne erfüllt frfjon 
eine gtoj3e Pflicht, menn er fiel) öen 0lfetn unö 0efcbmlftetn unö 
öem i5of gegenüber fo benimmt, mle fle ee netlangen, ilnö ber 
ffof, ob elterlicher ober fremöet betrieb — erforbert unfere ftraft 
unö unfer gan 3 ee Denken —. 233te kann ee febönet fein, ale 
Im lebenöen 2 lblauf bee tfabree \)\zi mltarbelten 3 U öürfen? Unö 
bae Tonnen ftebt beute ln erfter £lnle, öle georönete Vetufeaue* 
bllbung unb bae 33D2TT233etk /y 0laube unb Schönheit" geben allen 
QITog lieb ketten 3 ur Vollenöung bee praktlfcben tlönnene. 

27iögen auch öle Veffetmlffet kommen — unb fle flnb Immer 
um une unb ln une — unb fügen: laj3 ee öoeb geben mle ee mlll, 
laj3 öoeb öen fjof, öle 0ltern, bae £eben brauf3en. Dlefen mollen 
mir ein entfcblebenee titeln* entgegenfeben, benn mir fühlen öle 
Dinge unö ben Q3uf bee 23lutee. Unb öenkt nur baran, ln ber 
Stabt bört man fdfjon mleber blefen Q3uf. £anöölenft, 2lrbelteölenft, 
Pfllcbtfabr, fle alle führen befte öeutfebe funge QTtenfcben 3 urück aufe 
£anb, mo neeb nlele 0 ltern ober 0 roj 3 eltern Ihre £ebeneaufgabe 
batten. 3ft ber 233eg nicht fernerer ale ber, ber oor 0ucb liegt? 
3d) frage 0ucb, Ift ee recht, ötefe fitäjfo ber Stabt 3 um Qlrbelte^ 
elnfab 3 u föröern, menn öle eigenen ixlnbet nom ßof geben? Tonnen 
mir ötefe STtenfcben für bae £anö unö feine 2lrbelt gemlnnen, menn 
mir felbft Im Jnnern keine klare 271elnung Öa 3 u haben? 2 lber mehr 
noch ale 2 lrbelt unb können mollen mir Ihnen 3 elgen, öle 0 eftaltung 
bee Vauerntume muf 3 non une ln öle ßanö genommen merben. 
2331t können ee aber nicht, menn mir nom £anöe une ln ber Stabt 
Steuöe fueben, fei ee, öaj3 mir ln öle Stabt geben, ftäötlfcbe 6 plele 
unö Vergnügungen ober aber ftäöttfche ixlelöung unö ßauerat unö 
QTtöbel auf bae £anb bringen. Qtucb tyzi belj3t ee: £anö Ift £anö 
unb Stabt Ift 6 tabt. Denn mir lehnen ee ja ebenfo entfcbleben 
ab, öaj3 Vauernftuben ln ftübtlfcben 233obnungen flehen ober ftäötlfche 
QTtöbel büuerllcbe Xracbt tragen. 2331r mollen nun baran geben, 
bae 3 U febaffen, rnae öem £anbe eigen Ift. 3n erfter £lnle müffen 
ee gefunöe THenfcben fein, ln fauberen unb gefunben 2 Bobnungen, 
aber ee müffen auch frohe JTtenfcben fein unb nach aujkn freunö# 
Hebe ßüufer. 2 Ble ber eln 3 elne QHenfcb unb fein ijaue Ift, fo Ift 
bann auch bae ganse Dorf, Ilnö blefe frohen JHenfcben Heben auch 
0efang unb Spiel, unö gefunöe THenfcben klelöen ftcb praktlfcb nach 
eigenem 0 efcbmack, benn ln einem gefunben Körper mobnt auch ein 
gefunber 0elft. 2331r mollen auch ale 2lueglelcb 3 ur eigentlichen 
Qlrbelt öen Sport nicht nergeffen unb öle 0rnübrung muf3 richtig 
fein, unö beebalb mollen mir fo kochen lernen, öaj3 une bae 0 ffen 
bekommt unö nicht etma fcbaöet. 2331r können ee une allee aue 
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eigener ünaft fefjaffen; unb rnerben mir bann nicht lebensfroh nnö 
lebenemert, blefe Tätigkeit auf bem £anöe anfefjen? (Es muß uns bann 
Steube machen, 3 U unferem kleinen Teil an ber großen 2lrbelf 3 ur 23e* 
kämpfung ber £anöflutf)t mlt 3 ukelfen. XOefentlldbe Aufgaben bes 
Bauerntums flub, bem 33olke ble £ebeusmlttel 3 U fefjaffen unb ble 
ßlnber 3 U fcfjenkeu, hoch nicht tninbet tolcfjllg Ift, bem beutfefjen Bolk 
unb bem beutfeken 2TTenfcheu mit bem Belfplel uora^ugehen, mleber 
ein natürlicher 2 TTenfch 3 u meröen. £>a 3 u gehört ein felbftbemu(3tes, 
jicheres, mlrtfchaftllch gutgeftellfes unb fto^es Bauerntum. 2 Dlr mok 
len glücklich fein, an blefer Aufgabe mltarbelten 3 u können. 



Oie (Btälefjung 311 t ^ungböuerln 

Dotf, wo unfete ßtaft am gtöftten Ift, 
mflffen mit Jle cmfefjen. 

2 llles arteigene £eben, alle Kultur muß Ihren Ausgangspunkt 
Im Bauerntum fjaben, um öes Bolkes nullen. Bas beöeutet böcbfte 
Berantmortllcbkelt eines ffeöen, Bauern mle Bäuerin. Befonöere 
Aufgabe aber Ift es für öle Bäuerin, öle öoeb öen febönften Stauern 
beruf, öen es gibt, ausübt. Allerölngs geboren Bleufcbeu öa 3 u, öle 
ölefe Ihre Aufgabe erkennen unö erfüllen unö auch Ibt ölenen mollen. 

3um (Erkennen öer Arbeit ln ölefer großen 3elt gebort unbeölngt 
ein ftarkes polltlfcbes 2 Blffen. Die Bäuerin muß mlffen, öaß Ihre 
erfte polltlfcbe Aufgabe Ift, Ihre isluöer 3 U tüchtigen, aufgefcblodenen 
Blenfctjeu 3 U erleben unö öen gan 3 en üjof mit unferer 233eltan* 
febauung 3 U öurcbfet 3 en, öa 3 u gehört auch öle Beuformung unferer 
bäuerlichen £ebensgeftaltung. 

®runölage Ift nun mleöer öas gute fachliche können, unö öle 
(Einteilung öa 3 u beftlmmt öann öen (Erfolg öer Arbeit. 

Bas Bienen unö Blenenmollen ln feiner 6 elbftnerftänÖllcbkelt 
Ift öer befte Ausöruck unö liegt öen melften noch Im Blut. Aber 
mleolel Artfremöes hat fleh öa 3 mlfcbengeftellt. 281r fpüren beute 
öle Solgeu. Bleie unferer fiameraölnnen flnö ln öle 6 taöt abge* 
manöert, nicht mell öle wirbelt 311 ulel muröe, nein, öer Bauer achtete 
feine Arbeit felbft nicht. Ble Xocljter, öle nur ln Ihrer BTutfer öle 
abgerackerte Bäuerin fab/ mollte es einmal beffer hoben. 60 ftrebte 
fle öem Borbllö öer „gepflegten Barne* öer <5taöt nach. 

Beute aber, mo feöem Btäöel — feöem jungen — öas £ebens* 
3 lel fo nahegerückt Ift, öarf für uns auch kein 2 Öeg 3 U mett oöer 3 U 
fcEjmer fein, um Ihn nicht gehen 3 U können. Ber große Oftraum, 
öer öureb öle geniale Xat öes 5ühters öeutfeh gemoröen Ift, muß 
auch für öle 3 akunft öas öeutfrfje (Beficbt erhalten. 

Bun, QTtäöel, rüftet (Euch — fchafft (Euch öas fachliche unö 
polltlfcbe können, um öer Soröerung öer 3 elt gerecht 3 U meröen. 
Bach öer 6 chulentlaffung mlrö öle länöllche Bausarbeltslehre abge* 
lelftet. Ble £ebre kann Im elterlichen Betrieb, fomelt non öer fuels* 
bauernfehaft anerkannt, abgelegt meröen. 3a Beginn Ift an öle 
ßrelsbauernfcbaft eine £ebtan 3 elge (menn man Im elterlichen Betrieb 
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tätig Ift) 06er ein jCcljrt»erfrag (trenn man auf einem Sremöbetrleb 
tätig Ift) 3U fenöen. 3 m Sremöbetrleb mlrö ein monatlicher Tariflohn 
ron 10—15 TU Tt. ge3ablt. Ttacfj 2fährlger tz^xizit mlrö öle länöllche 
fjausarbeltsprüfung abgelegt. Damit Ift öas TTCäöel ijausarbelts* 
gehllftn unö fofl Im 61 nne öes Portes 0ehllfln öer Däuerln fein 
unö fein bönnen. 0lelch3eltlg berechtigt öle beftanöene Prüfung 311m 
(Eintritt ln öle ijausmlrtfchajtslehre, öle feöoch nur auf anerbannten 
jCef)rt)6fen abgelelftet meröen bann. Dlefe betriebe bieten öle 0 e* 
mähr, öa (3 öer £ehrllng fleh grunölegenöe isennfnlffe ln öer gefamten 
ßausmlrtfchaft aneignet unö fleh bereits an felbftänölges Arbeiten 
gemöbnt. Itach 0nöe öer 2fähtlgen £ehre mlrö öle ffausmlrtfchafts* 
Prüfung abgelegt, innerhalb öer £ehre bann für einen QDlnter öle 
2TIüörf)enabtellung öer £anömlrtfd()aftsfd[)ule befuefjt meröen. 

0s Ift notmenölg, Öaf3 feöes Dauernmäöel Ihr 281 ffen unö können 
ln ölefer Derufsausbllöung ermeltert, öamlt es Öen großen 2lufgaben, 
öle einer Dauerin ln öer %z$tiz\i geftellt meröen, gerecht meröen 
bann. Die olerfährlge £efjr3elt Ift auch öle 0 runölage für alle 
lanömlrtfchaftllchen Derufe mle 

länöllche IJausmlrtfchaftsgehtlfln, 
länöliehe QBlrtfchafterln, 
länöllche ßaushaltspflegerln, 
lanömlrtfchaftllche Dechnungsführerln, 
lanömlrtfchaftllche £ehrerln. 

XOlchtlg Ift, Öaj 3 öle gelöllchen Derhältnlffe öer 0ltem belne 
Dolle mehr 3U fplelen brauchen, öenn feöes 2Ttäöel, öas gemlllt Ift, 
etmas Tüchtiges 3U meröen, bann öurch Srelftellen unö Delhllfen 
es auch erreichen. 

£anömäöel, erbennf! Die Derufsmögllchbeiten ln öer £anö* 
mlrtfchaft flnö fo nlelfeltlg, öaj3 feöes liläbzl eine £ebensaufgabe flnöen 
bann, öle feiner Deranlagung unö feinen 01genhelten entfprlcht, gan3 
gleich, ob es fpüter beratet oöer melterhln einen Deruf ausübt. 

Uber öle Qtusbllöungsmögllchbelten flnö fümtllche Sührerlnneu 
unö ^ugenömartlnnen öurch öle Dtofcfjüre *£anömäöel, mas mlllft 
Du meröen?* unterrichtet unö bönnen 2 lusbunft geben. Die Dro* 
fchüre bann auch bei öer £anöesbauernfchaft, 0üftrom, 2lm 2Balt 3 , 
angeforöert meröen. 
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Oie bäuerliche Xracfjt 

Deutfdje! 253oHef tifcfjt leictjt unö gaucftehö fein, tooHef 
tiicfjt fdbtmmernö unö 3 ierenÖ fein? Oae könnt 3fjt 
nlcf)t. — £aj3t öie füölictjen 2Ttenfcl)en fpielen unö 
flattern! 3l)i mußt fcfjtoer fein tooflen an (Ernft, !Keö* 
lirfjbeit, Xapferheit unö Sreibeit, mögen öte jenfeitigen 
3Tlenfrf)en eudE) immer plump unö unfjolö frfjelten — 
— laßt fie öas tun; mer öas Süirfclicfje bat, kann Öaö 
(Eitle entbehren. 

28euu toit beute öas 28ott Xtacfjt böten, öann meint ein ©toj3* 
teil öet £ 01110 , mit moilten öle alten muffigen unö nerftaubten 
Xtacfjteu aus Öen XTCufeeu mieöet fjetootbolen unö uns felbft mieöet 
in enge XHieöet unö frfjmete, bis an Öen 23oöeu teicbenöe EKöcbe 
ftecbeu, oöet aber fie meinen öas, mas man in 6cbaufenftern als 
/y Xtacht otzx Dituöl" fleht. 

Qftein, beiöes nicht, mit motlen uns eine Xtacht frfjaffen, öie ein 
2lusötucb unfetet felbft ift. 

Unö öoeb mollen mit letnen non öet alten Xtacht, moflen fie 
neu geftalfen. ©ie foll öann nicht nut ein fxleiö fein, öaj3 man 
3 um Dotftag ttögt (am 2lbenö mitö 3 um Xan 3 abet febon mieöet 
öas ^©eiöeue" ange 3 ogen!), alfo gemiffetraajku im Stft 3 ug nut 3 ut 
©chau, fonöetn öas mit immet ttagen. ©6 foll Qlusötucb unfetet 
2J3eltanfchauung, uufetes XOefens fein! 

Unö mie ift es noch? Die meiften XTCfiöel häufen öas Äleiö fo 
„non öet ©tauge meg*, mie es itgenömelche ^Xftoöebünftlet* entmotfen 
haben. ©s böunte ebenfogut non einet ^3atifetin oöet 2lmetfc 
banetin gettagen metöen. Denbt nut an öie uielen £öcbchen auf 
öem ßopf, fie metöen ebenfo non einet Qluslöuöetiu gettagen. ©o 
untetmetfen fich unfete XHäöel, ob ixleiöung oöet ^[aatttacht intet * 
nationalen ©efetjeu unö netgeffeu öamit alles, mas attgemäft unö 
unfeten taffifchen unö nölbifcfjeu ©igenatten entfpticht. ©s ift nicht 
meht ttagbat, Öaj3 unfete £anömäöel meitethin öiefen llnfinn mit«* 
machen, ©tinnett ©uch an ein Dotffeft oöet öenbt öatan, menn 
am ©onntagnachmittag im fchönften ©eiöeubleiö — aus öem näcb* 
ften Kaufhaus öet ©taöt — unfete QTläöel unö Stauen öutch öie 
Selöet gehen. 3ft es nicht getaöe 3 u ein 333iöetfptuch ? Raffen 
©chnitte unö Satben 3 U öem £eben unö öen Satben öet Üatut ? 

14 



Hub bann feFjt öle 2Ttenfcf)eti Im Qltbelfshlelöl Hein, es Ift ja 
längft nicht immer ein Qlrbeltsblelö *— fouöetn ein abgetragenes 
Xau 3 blelö. Das bemelft treffeuö, mte auch öle JTCäöel 3 ut 2 lrbeit 
flehen. QIrbeit fofl uns 3 ut Steuöe meröen, fo mollen mir uns auch 
fdjön macfjen. 

Xlnö fehl/ mit ölefen Kleibern, mit ölefem Haatpub mollen nlele 
Ihre bäuerliche 3 ugchötlgbelt uertufcEjen, mollen fleh eleganter, er* 
habener öüubeu unö oetgeffen, öafr ein Spalter angebrochen hat, 
Öaj3 ben Hamen „Hauet* mleöer 3 um ©hteunameu erhoben hat. 

281t Stauen nnb Jftäöel aber mollen uns beflnuen, mir mollen 
uns nach uufeteu 0efeheu bleiben. Das Ixlelö foll uns ein 2lus* 
ötueb unfetes ©chönheltsempflnöens, nuferer Steuöe fein unö Öen 
Sorberungen einer national^! a llftlf eben, bäuerlichen Lebenshaltung 
entfprechen, ein &euu 3 eicheu unferes ©taubes fein. 

2 lusgehenö nom 2 lrbeltsblelö mit engem Htleöer unb ge 3 ogenen 
melten Hoch — mögllchft Hanö* ober Hlauötucb — unö öer melf 3 en 
ober auch bunten Hlufe mollen mir bann ein Seftblelö fetjaffeu, nur 
mertooller Im (Stoff, fchönet, fatbeufteuöiger. 

0 iu He 3 ept böuueu mir auch Öler nicht geben, aber öle 0 tuuö* 
llnien flnö blar. 381t meröen melftens ben hauögemebteu ©treten 
nehmen mit öem 211 teher Im 0 runbton bes Hocbes (bas ©amtmleöer 
Ift unhgglenlfch unö 3 U bunbel), nicht 3 u ferner unb 3 U öunble Sät* 
ben. Öa 3 u eine 23lufe aus fchönem £etueu (unb nicht Otgauög 
ober Holle mit Hüfdfjeu unö ©chlelfchenl) unb gehämmerte ober 
fjoöbuöpfe 3 um 6 Chilenen bes 2Tlleöets. Xragen mir ©chmucb, foll 
auch ber paffen unb nicht etma gtojk 0 laspetlen ober Qo^bugelu, 
mle fle mohl eine Hegerln tragen bonnte. 2 luch ©cfmhe unö 
©trümpfe mäffen Im 01 nblang flehen. 

Haben mir felbft einen 28ebftuf)l ober aber 0 elegenhelt, uns ben 
©toff felbft 3 u meben, haben mir gefpärt unö erlebt, mle fo bas 
0 emebe entftehf/ bebommen mir auch öle richtige ©Inftellung 3 U 
ünferem 0 emanb, lernen es achten unb fchäbeu. 

©o mollen mir auch auf ölefem 0 eblet ©chrlttmacher fein, ben 
JTIoöemahn brechen unö uns bamit 3 U unferer Aufgabe bebennen. 
Hie bäuerliche £ebeusgeftaltung ift eine lebensgefebllche 2 lufgabe. 




(Bradtytungeletjte 


Um unfern Körper gefnnö unö kräftig 3 U erhalten, Ift es not* 
menölg, Ihm öle richtigen Uährftoffe 3 U 3 ufüf)ten. 

Dlefe Ttährftoffe flnö ln allen Nahrungsmitteln ln oerfcfjleöener 
3 ufammenfehung enthalten: 

Die mtdhtlgften Nährftoffe flnö: 

©Imelff enthalten ln Slelfcf), 2nilch, ©lern, ijülfenfrüchten. 

Seit ln 2JT114 Dutter, Slelfch* 

Kofjlehyörate ( 3 ncker unö ©tärke) ln Kartoffeln, ©etrelöe, 23rot. 

Tläljrfal 3 e ln ©emüfe, Dbft, Kartoffeln, ©etrelöe. 

Ult am!ne (£ebensftoffe) ln allen frlfcfjen Srüchten, ©etuüfe, 

Uutter, ©etrelöe. 

Der Körper kann aber nur eine beftlmmte UTenge öer Nähr* 
ftoffe nerarbelten unö richtig ausnuken. 2 üenn nun au nlel oöer 
3 u menlg non einem ölefer ©toffe gegeben tnlrö, entfteben Krank* 
leiten. ©ffen mir 3 U nlel Slelfch, (Eier, £)ülfenfrücf)te, alfo ©Imels, 
bleiben öle Nückftänöe, öle öer Körper nicht nerbrauefjen kann, Im 
Körper unö fehen fleh als ©cblacken ab. Dies flnö öann öle 
Krankheitoerreger. (Ein gutes £)ilfsmttfel gibt es. 3n allen frlfchen 
©emüfen unö Im Obft flnö öle ©al 3 e enthalten, öle ölefe ©cblacken 
löfen unö fle aus öem Körper febaffen. Darum Ift es notmenölg, 
öaff mir nlel ©emüfe effen unö 3 tnar richtig 3 ubereltet, öenn es 
flnö ln ölefen ©{offen auch öle Ultamlne enthalten. Durch 3 ** 
langes Kochen unö Im Q33affer liegen meröen fle aerftört. Die 
Ultame flnö — mle es auch öer Name £ebensftoffe fagt — befon* 
öers mlchtlg 3 um £eben unö öürfen nicht fehlen. 23etm ©äugllng 
kommt öas Sehlen öer Ultämlne öurch öle fchllmmffe ©dugllngs* 
krankhelt, öer Nacfjltls, 3 um Uorfcheln. Darum gibt man fefjon öem 
©äugllng rohes Dbft unö ©emüfeföfte. Sür Klnöer unö ©rmacb* 
fene flnö fle genau fo mlchtlg, öarum: nlel Dbft, ©emüfe unö 
©alate effen. 2 infer ©runöfak fei: 3% flebenmal fo nlel 
©emüfe, Dbft, Kartoffeln als ßülfenfräcbte, Slelfch unö ©let. 
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Oie ticfjfige 3ubeteitung öer Qflafjrungeraftfel. 

©s (ft nicht gleichgültig/ mie öie Bahrungsmiftel 3 ubereitet mer* 
öen. Durch richtige 3ubereitung meröen oiele unö 3 mar öie michtig* 
ften ©toffe erhalten unö kommen öem Körper 3ugufe. 

1. a) Sleifch bur 3 mafchen, öa ein langes £iegen im B3affer Öie 

Bährftoffe aus laugt. 

b) Sleifch erft beim Braten fa^en, öa öas ©al 3 ebenfalls Bähr# 
ftoffe heraus 3 ieht unö öas Sleifch hart macht. 

c) Sleifch in kochenöes 333 aff er oöet heiles Sett geben, öamit öie 
Boren gleich gefcfjloffen meröen unö öie Bährftoffe unö 6üfte 
im Sleifch hleiben. 

2. a) Kartoffeln nur öämpfen, öa öaöurch öie Bährftoffe erhalten 

bleiben. 

b) Kartoffeln nur mit ©chale kochen, öa unter öer ©chale mert* 
oolle ©toffe finö. 

3 . a) ©emüfe kur3 mafchen, nie in 28 affer fchülen, fchneiöen oöer 

liegenlaffen, öa 2Öaffer öie Qftäh^ftoffe auslaugt. 

b) ©emüfe toie öie Kartoffeln öämpfen oöer beffer in heilem Seit 
öünften ober, falls mit QBaffer, öann mit kochenöem 2Baffer 
anfehen, Kochmaffer nie meggießeu, fonöern 3 u ©uppen, Xun# 
ken oermenöeu. 

333ir unterfcheiöen öie oerfchieöenen 2lrten öes ©armacheus, uäm* 
lieh: Kochen, öümpfen, öünften, fchmoren, braten, backen, tfeöe 2lrt 
mirö in öer Küche gebraucht. (Es ift öarum fehr mefenflich/ öie 
hauptfüchlichfteu Unterfchieöe 3 u kennen unö 3 u miffen, mann öie 
ein 3 elnen 2lrteu angemanöt meröen. 

Unter Kochen oerftehen mir ein ©armachen im 2öaffer. Durch 
2lnfehen in kochenöem QBaffer haben mir einen geringen Berluft an 
Bährftoffen. Durch 2lafehen mit kaltem 333affer mirö öas Bahrungs# 
mittel ausgelaugt. 2lngemanöt mirö öiefe 2lrt öes ©armachens bei 
Sleifch/ Kartoffeln, ©emüfe, ©etreiöearten. 

Dämpfen ift ein ©armachen in 2Bafferöampf. ©s follte fehr 
oiel öfter angemanöt meröen, öa öaöurch kein oöer nur fehr geringer 
Berluft an Bährftoffen. 2lngemanöt mirö öiefes Berfahren bei Kar# 
toffeln unö ©emüfe. 

Dünften ift ein ©armachen im eigenen 6aff unter 3ugabe 
oou heißem Sett unö etmas QBaffer. 2lngemanöt bei ©emüfe unö 

Sleifch. 

©chmoten ift ein Bräunen in heißem Sett unö ©armachen 
unter 3ugabe non menig QBaffer im gefchloffenen Xopf. Angemanöt 
mirö öasfelbe bei kleinen Sleifchftücken. 
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23 r a t e u Ift ein 0armachen ln (jelj3em Sett oöet meulg kochen* 
öera 2üaffer Im offenen Xopf. 2lngemanbf mlrb baofelbe bei großen 
Slelfchftücken ober kleinen Slelfchftücken ln offener Pfanne auf bem 
5 erb. 

23 a ck e n Ift 

a) 0armadhen burd) heiße £uf* fa gefchloffenem QSaum, 

b) ein 0armachen ln fchmlmmenbem, kochenbem Seit. 

2 lngemanbt mlrb basfetbe bei Sueben aller 2 lrt, 2 lufläufen. 

0 runbre 3 epte ftellen ble elnfacbften 33 e 3 epte bar, auf melcbe bae 
gan 3 e Soeben aufgebaut mlrb, 3 . 23. baa 0 runbre 3 ept für helle 6 up* 
pen befiehl aus: 

40 g Seit, 40 g 2TTehl, 1 1 Slüfflgkelt, etmae 6 al 3 . 

Das Sett mlrb heiß gemacht, bae 2Tlehl trocken blnelngegeben, belbee 
folange gerührt, ble eine glatte 2TTaffe entfteht. Dlefe mlrb nach nnb 
nach tnlt Slüfflgkelt aufgefüllt. 2lllee 3 ufammen läßt man aufkochen 
unb fchmeckt mit 6 al 3 ab. Dlefes 0 runbre 3 ept oerfucht man burch 
nerfchlebene gefchmackgebenbe 3utaten 3 U ueroollftäublgeu, 3 .33. burch 
>Qln 3 ugeben uon Xomatenmark, 0emüfe, klelngefchnlttenem Slelfdfj 
ufm. 0benfo Ift ee mit allen anberen 0 runbre 3 epteu. 0e folgen 
nun ble Subereltungearten für ble uerfcfjlebenen anllegenben 0runb* 
re 3 epte. 

0 runbfuppe, 0 runbtunke, 3 nbereltungeart flehe oben. 

0ebraucbt merben blefe !Ke 3 epte für helle 6 uppen, helle Xuukeu, 
3 . 23. Sri kaffeetunke, belle 23agoutfuuke ufm. 

Die bunkle 0runbtunke b 3 m. 0runbfuppe mlrb auf folgenbe 
2 lrt 3 ubereltet: 

Dae Sett mlrb Im Xopf gebräunt, 3miebei unb 2Tlehl hinein* 
gegeben unb folange gerührt, bis ble 2Haffe gut braun Ift. Dann 
mlrb langfam 2Baffer hln 3 ugegeben. 

0 ebraucht merben blefe 23e3epte für butxhle ©uppen, nerfchlebene 
'Hagouto ufm. 

Slammerle Ift eine ©üßfpelfe, melcbe kalt unb geftür 3 t g v 
geffen mlrb. Die Slüfflgkelt mlrb 3 um Wochen gebracht, trockener 
0rleß ober mit 2TCllch ober 233affer angerührten Kartoffelmehl mlrb 
langfam unter führen h^^^txgegeben, bann läßt man ble 27Taffe 
aufkochen, fchmeckt mit Sacker, 31trone ober 23aullle ab unb gibt 
bas 0 an 3 e ln eine kalt ausgefpülte ©chüffel. 2 Benn ble ©pelfe w 
kältet Ift, mlrb fle geftürat unb mit einer Xuuke 3 U Xlfcf) gebracht. 

0 elatlne# 6 p elfen: 0elatlne mlrb kur 3 gemafchen, bis fle 
nicht mehr knlftert, ln etmas Slüfflgkelt marm aufgeloft unb burch 
ein ©leb ln ble h^nbmarme Slüfflgkelt gebracht unb abgefcbmeckt. 
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ft re me- finö 0 lerfp eifett, ble mit 0 etatlne geftelft mürben. 01 * 
gelb unb 3 ucker merben ftfjaumlg gerührt, gefcbmackgebenbe 3 utaten, 
tole 3 ltronenfaff, merben bta 3 ugegeben, banacb ble aufgelofte 0 elatlne. 
Dlefe QTXaffe mlrb folange gerührt, bis fle 6traj3e 3 lefjt, b. b- anfängt, 
ftelf 3 U merben. Dann 3 iebf man öen gefdjlagenen 0 lfcbnee unter. 

0 tn Pubbing tft eine tnatm geftür 3 te, Im 223afferbab gekochte 
6 pelfe (23efteoermertung, 3 . 23. 23rot* 06 er <5emmelpubblng, ftohk 
pubblng, 0rlej3* be 3 to. ITubelpubblng). 

2lufläufe ftnb marme, Im 23ratofen gebackene ©pelfen. Sluch 
hier ftnben 23efte fehr gut 23ermenbung. 

23 ackw er ft: 

a) ßefetelg: Sille 3utaten voatm oerarbelten, ble fjefe mit 2Htlcb 

oerrühren, mit allen anberen 3 ufafen gehet* taffen, bann einen 
Xelg herfteflen, toleber geben taffen, formen ober ausroflen unb 
nochmals geben taffen, bann bei guter 2 Ttlttelf)lhe fchnell backen. 

b) 23ackpuloertelg: Xrelbmlttel tft hier 23ackpuloer. Die 23utter 

mlrb fcbaumlg gerührt, 01 er unb 3 ucker abmecbfelnb btaelngegeben, 
banarf) bas JITebl mit bem 23ackpuloer nermlfcbt. 3um 6df)luj3 
3 lebt man ben (Elfcfjnee unter. Der ftuchen muf3 fofort gebacken 
metben. (23ack3elt 3 / 4 bis t ©tunbe 2TtlttelhH3e.) 

c) 2TTürbetelg: 23utter, 3ucker, 01er, Stiehl müffen fcbnell unb kalt 
auf einem oorberelteten 23ackbrett oerarbeitet merben. Der Xelg 
mlrö bei guter ijlhe gebacken. 

d) 23ranbtelg: Die Slüfflgkelt mlrb mit bem 5ett 3 um ftocben ge* 

bracht, bas Stiehl hta 3 ugegeben unb glatt gerührt, bann oom 

5 euer genommen unb nach unb nach ble 0 ter bta 3 ugegeben. 

e) 0lerkucbentelg: Das STtebl mlrb mit ben 0lern glatt gerührt, ble 
Slüfflgkelt langfam unter führen bta 3 ugegeben unb bann ln 
hellem £ett gebacken* 

©tunöte 3 epte für ©uppetT 

Stlan rechnet für 4 Perfonen l £lter 6 uppe, ba 3 u J / 4 £lter 
5 lüfflgkelt 3 um 0 lnkocben =» l £lter. 

ßelle 0runbfuppe: 40 g Sett, 40 g Stiehl, l 1 / 4 £lter 
Slüfflgkelt. 

Dunkle 0runbfuppe: 40 $ 5ett, 50 g Stiehl, l £lter 
Slüfftgkelt. 
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2luf \ X U titz r Stüffigheit (2ttüch ober Slelfd^btüftc): 

40 § (Brief* 

40 g ©raupen 
40 g IJaferflocken 
40 g Sels 
40 g ©ago 
40 g Q33e(3enmeljl 
30 g 2Ttonöamln 

21 uf l 1 /* £lter Srotfuppe: 

80—100 g Srot 

2luf l 1 ^ £lter Obftfuppe: 

500 g frlfches Obft 

100—150 g getrocknetes Obft 

250 g Rhabarber 

30 g Q33el3eumehl oöer 
20 g Kartoffelmehl oöer 
20 g <5ago 

21 u f X 1 U £ 11 e r ijülfenftucbtfuppe: 

200 g lohnen, 20 g Sett, 10 g 2TCehl 
200 g ©rbfen, 20 g 5ett, 10 g 2Ttehl 
200 g £lnfen, 20 g 5ett/ 10 g 2TIehl 

21 uf l 1 ^ £fter Kartoffelfuppe: 

500 g Kartoffeln, 20 g 5ett, 10 g 21tehl 

©uppenelulagen für 4 $ er fönen: 

Kloße 12—16 ©tück (V 8 £(ter 2TCllch, 10 g Sett, 50 g 
©rief* oöer 65 g 2TIehl/ 1 gan 3 es ©t) 
©emüfefplßen 16—20 ©tück (©terfttch non 2 ©fern 
unö 1 / 8 £tfer QTIllcb) 

5ormrels 80—100 g Sets (75 g Sets braucht 1 / 2 £tter 
Slüfflgkelt 3 um Quellen) 

©tunötejcpte für Xunktxt 

©tue befttmmte 2Ttenge Xuuke lüßt fleh nicht angeben, öa öer 
Serbrauch fe nach öer 2lrt öes ©erlebtes nerfchleöen Ift Oie nach* 
ftehenöen Se 3 epte ftaö für V 8 1 Slüfflgkelt berechnet. Jüan rechnet 
für 4 33erfonen öurchfchnlttllch eine Xunkenfchüffel, enthaltenö 1 l i —V 8 1. 

v 2 1 Sratentunke für 6—8 $erfonen 

l 1 Xunke für Srlkaffee für 6—8 }3erfonen 
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IJelle (Erunbtunbe: 

30 g Seit, 30 g 3Ttef)l, i l i 1 Slüfffgftdt 

Ounble (Erunbtunhe: 

30 g Sett, 40 g JTIefjl/ 1 / 2 1 Stüffigftett 

- . "V 

33ratentunhe bei magerem traten: 

25 g 2üel3enmehl, Va 1 ©ahne 
33rateu tunke bei fettem traten: 

15 g Kartoffelmehl 

21T1 Ichtunke: 

auf V f 1: 10 g Kartoffelmehl ober 

5 g JTConbamin ober 

5 g Kartoffelmehl unb t (Eigelb 
O b ft t u n k e: 

auf V 2 1: 10 g Kartoffelmehl ober 

5 g 2Honbamln 

Jllayonualfe: 

1 (Eigelb 
Vs 1 Öl 

t Xeelöffel Sltronenfaft 

ruti6te3epte für ©üftfpelfen 

Slammerle uub rote ®rühe: 

2TTan rechnet für 4—6 £er fönen 1 I Slüfflgbelt 

2luf 1 1 Slüffigbelt: 

130 g feiner ®rie(3 

125 g mittlerer ®rle|S 

120 g grober ®rleff 

100 g Kartoffelmehl (ohne (Elmelft) 

110—125 g Kartoffelmehl (mit 2 (Elmeljl) 

90 g 2TConbamln 
110 g ®uftin 
120—140 g <5ago 
150 g ßnferflocben 

90g 6tfirke ober 110 g (Srieff. 125 g 6chokolabe ober 60 g 
Kakao. 

2luf 1 1 2Ttllch etma 80 g Sucher. 
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0 t l Z Z 61 

2luf 1 1 SlÄffigheit ungeftür^f: 

10 Blatt 0elatine 
gefttft 31 : 

t2 33latt 0elatine im 233iufet 
15—18 Blatt 0elatine im 6ommet. 

Bei ©iulageu 2—4 Blatt mefjr 
1 Blatt meiße 0elatiue = 2 g 
l Blatt tote 0elatine — 2 1 / 2 q 

üt em e: 

üaltgettfbtt. 2Tlan rechnet auf l petfou l (Bi l Blatt 
0 elatiue,1 (Eßlöffel 5 lüffigheit 3um 2 luflofett, 30 q 3 uchet. 

0ekorfjt für 4 P et Jo neu. 1 j 2 1 JTCilcf), 100 q 3uchet, 
2—3 0iet/ 10 q Kartoffelmehl unb 2 Blatt 0elatine 
ober 30 q üatfoffelmebl ober 30 0tamm 2Ttonbamiu. 

6 cf) aumfp ei f eu: 

V 2 1 fflgkeit, 30 q 0 tieß, 3 uchet nacf) 0 efc()mach. (Qflach 
bem Sluöguellen 3 / 4 bis 1 6tuube fcfjlageu.) 

0tun6te3epie für ^uööings uuö 2lufläufe 

Die 0tunbmaffen finb berechnet für eine Buöbiug* obet 2luflauf* 
fotm bet gebräuchlichften 0töße, aueteic^eub für 6 Cpcrfoncn: 

V 2 1 2Ttilcf), 50 $ Buttet, 40—50 q 3uchet, 2—4 (Eigelb/ 
2—4 6cfjuee, 100 g 0tieß obet QSeie obet 6ago obet 
120 q Xlubeln obet 120 q 2Ttef)F. 

0ntmebet l 1 ^ 6tuube in bet Bubbiugfotm im QBaffetbab bocken 
obet 3 / 5 0 tunbe in bet 2 luflauffotm im Ofen bacheu. 

©tun6te3epfe für 23 achtDeth 

Hefeteig: 1 I 2 hq 2Ttef)l, 30 q £5efe, V* l Ttlüd), 40 q 5ett, 
80 q Suchet/ 1 0i (3utaten ettoätmen). 

Bachpuloetteig: 1 l 2 hq7\lz\)i 250 q Butten 250 q Suchet/ 
4—6 0iet, Vs l intlcö/ l Bachpuloet gefiebt. 

3TTürbetctg: V 2 hq 27Ief)l, 250 g Buttet in Slöchcben, 125 q 
3uchet/ 1 0i (3ubeteitung halt unb fcfjnell)- 

Btanbteig: 150 q 2Ttel)l, 150 q Buttet, 1 U l 20 affet obet 
2TIitcf)/ 4 0iet. 

Qluebachteig: 125 q 2Dei3enmef)l, 1 (Bi 1 I 1() l 2TtiIch, 28ein 
obet Biet, 1 (Eßlöffel Buttet obet öl, 1 (Eßlöffel !Hum. 

0 iethucbeuteig: 1 I 2 hq 2 TCef)l, 1 1 2 TCilcf), 4—6 0 iet (ergibt 
10 6tüch, bei Obfteinlage öie Wülfte Stöfflgheit). 



BTengenaugabeu 

1. Slelftf) unö Slfcb 

21Tan rechnet für 1 Perfon: 

Slelfcb mit Knochen . . . 
Sleifch ohne Knochen . . 
Kammelflelfch mit ©emmel 

Bratmurft. 

Kotelett, ödbnltjel ufro. . 

Slfch als Borgericht. . . 
Slfch als Ejauptgerldbt . . 

2TIan rechnet: 

1 0an 0 . 

1 (Ente. 

I Pute ....... 

l £)äfynrf)en . 

t altes ijuhn (Sri baff ee) . 

t £aube. 

1 Safan. 

1 Hebhuhu. 

l Kafe ........ 

1 Hebrücbeu. 

t Heb beule. 

t Ocbfeu 3 uuge. 


160 q 

125 g 
100 q 
100 § 

125 q 

X 25—250 q 
250—375 q 



10 Perfoneu 



0 

0 


2 —3 Perfoneu 


4—6 

l Perfon 
4— 6 Perfoneu 


1—2 
6—S 
8—12 
8—12 
8—12 


// 

// 

// 

// 

// 


S l e l f cb f a r c e: 

500 q frlfcfjes Slelfcb/ 1—2 alte 6emmelu, 1 01, 20 g Butter, 
375 g gebocbtee Slelfcb/1—2 alte öemmelu, 1 01, 20 g Butter, 
500 g Slelfcb bann oerlüngert meröeu mit 125 g gebocbten, 
geriebenen Kartoffeln. 


2. Hlabbaronl un 6 Qftuöeln: 

für l Perfon 70 g ohne Kartoffelbeigabe, 40 g mit Kar* 
toffelbelgabe. 

3. 2? e 16 * 

für 1 Perfon 70 q als Beigabe 3 um fjauptgerlcbt, 

60—80 q 3 um JRllcbrels, 

50 q 3 u ballen unb toarmen Güf&fpetfen, 
für 6 Perfonen 1 Heloranb non 200—250 q. 

4. Kartoffeln: 

für 1 Perfon 250—375 g ohne 0emüfebelgabe 

125—250 q mit 0emüfebelgabe 
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für l Perfon 375—500 g su 33rcf 

160—250 g abgesogen 3 u bloßen, 6alat, 

fonftigen Kartoffelgericbten 
für 8 Perfonen ein Kartoffelranö non l x / 4 hg. 

2luf 1V 2 hg abgesogene Kartoffeln 3u Kartoffelgericbten 

t 1 ©o£e. 


5. ©emüfe: 

für 1 Perfon ©tangeufpargel, gefcfjült. 250—375 g 

©patgelgemüfe, gefebült. 160—250 g 

Blumenkohl geputjt. 125 g 

©rüne ©rbfen, entbülft.125 g 

©rüne ©rbfen mit hülfen .... 500 g 

©rüne Bohnen. 500 g 

Karotten, 2Burseln, Kohlrabi gepubt . 160—250 g 

Kobl gehobelt. 125—250 g 

Kohl (213eij3kobl/ 2J3irfing) .... 250 g 

Bofenkobl, gepubt. 160 — 250 g 

©pinat nerlefen. 500 g 

©auerkraut. 160 g 

Bücbfengemüfe . ..160 g 

©emüfe, gepubt su ©alat .... 250 g 


6. Ob ft su Kompott: 

500 g frifebes Obft reichen für 2—4 Perfonen 
500 g Backpflaumen reichen für 6—8 Perfonen 
500 g Qftingäpfel reichen für 6 Perfonen 
500 g 2lprikofen, getrocknet, reichen für 6 Perfonen 


0at3eif öee 5 leifcfjee 

1. Kochen, Bümpfen, ©chmoren: 


2 hg Binöfleifch. 

2 1 /«—3 ©tunöen 

2 kg ßatbfleffcf).• 

1 l /s—2 

ff 

2 hg ßamraelfleifch. 

2—2 1 / 2 

ff 

2 hg ©chtneinefleifch (frifch) . . 

t-t 1 /* 

ff 

2 hg ©chtneinefleifch (gepökelt) . 

2 1 /*—3 

ff 

2 1 / 2 hg ©chtnken. 

3—4 

ff 

1 2linöersunge. 

3 

ff 

1 altes ijubn .. 

2 1 /2 —3 

ff 

1 junges fjubn. 

t v*— 2 

ff 

1 alte £aube. 

Vj—2 

ff 

1 junge Xaube .... * . . 

*/«-! 

ff 
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2. 33 t aten: 


2linöetbtateu pto bg . 
Ccbtneinebtafen pto bg 
1 0rf)to einerlei . . . 
jQcmunelfteule pto bg . 
1 ixalbenietenbtaten . 
t fjajentüchen .... 
t 23ef)tüchen . . 

1 33ute je nach 0töjse 
1 0ano je nacf) 0töj3e 
1 (Ente je nadf) 0roj3e 

1 ßäbncben. 

t Xaube. 


60 2Ttinuten 

50 

30 

lV 2 —2 6tun6en 

1 l 1 /^ ^ 

25 JTCinuten 


2—3 6tunöen 

2V 2 —3 
lV-2 

Z U —1 6fuuöe 

3 /4—t 



pto bg . . 
kleine Sleifc&fMtfce, but 3 


60 Minuten 



0 


2Ttaj3e uuö ©etütcfjfe: 

1 1 öet ln &et ßfirfje gebtäudfjllcfien 5läfflg[ielten rategt etroa t fee. 
V» 1 5Wffigfte(t - 8 (Eßlöffel, V» 1 5töfflgltett - 4 (Eßlöffel. 


1 gejWcbenet (Eßlöffel ralegf: 


©alj. 

■ to q 

233ei3entnebl . . 

. to „ 

21Tonöamin . . 

. 10 „ 

ftatfoffelmebl . . 

. to , 

6emmelmet)l . . 

• 7 . 

Suchet .... 

• t5 . 

0tiej3 . . . . 

. to „ 

ftattoffelgtaupen . 

. 12 g 

(Eine mittelgto(3e Xaffe faßt: 

Slüffig&eit . . . 

• 1 U 1 

0al3. 

. t30 q 

2 Dti 3 enmet)l . . 

. tts , 

ßartoffelmeljl . . 

■ 135 

2TTonöamin . . 

. 135 „ 

6emtnelmef)l . . 

• too , 


6ago . . . 

. . 12 

er 

0tübe . . . 

. . 10 

0 

ISeie .... 

. . 15 

0 

i^akao . . . 

. . 7 

0 

23uttet . . . 

. . 15 

0 

33almin . . . 

. . 13 

0 

<5uppennuöeln 

. . 8 

0 


3uchet . 

.... 175 g 

0tiej3 

. 150 . m 

0taupen 

. . . . 135 „ 

0tübe . 

. . . 135 „ 

QSeio . . 

* . . 185 „ 










2le3epte 

5tcifrfjfpe(fcn 

©ulafdfj: 

375 g Steife^ tjatb Qftuö tjalb 6cbtüein, etmao Speck 3um 2ln * 
braten, t 3tniebel, etmao 2Ttebl 3um 2iuöicbeu, t 0urbe. 

3ubereitung: Sleifcb unö 3uüebel anbtafen, mit bocbeuöem 28af# 
fer ablöfcbeu, garfebmoreu, auöicben unb öie bleiugefcbnitteue 0urbe 
Öa 3 ugeben. 

£ja ebb raten: 

250 g QSiuöfleifcb, 250 g Scbmeiuefleifcb/ 2 geriebene Semmeln, 
t 0i, Sal3 nach 0efcbmacb, Specbftreifen. 

2lfle 3^taten meröen gut öurcbeinanöer gemengt, 311 einem lüug# 
lieben 23raten geformt, öeu man in Semmelbröfelu mül31, mit Speck# 
ffreifeu belegt unö in beijkm Setf 3 A Stunöe brdt. Die Xunbe 
mirö mit 2Ttebl augeöicbt. Den Sjacbbrafeu bann man mit 
geboebten 0iern unö 0urbenftreifen füllen, eignet ficb öann halt gut 
ale 2iuffcbnift. 

2TIan bann Öen Hackbraten auch mit gebratenem 0i füllen, 
ixonigsberger i^lope: 

2TTau bereitet öie gleiche Slrtfebntaffe, öie Späten bönnen oer# 
ringert meröen, formt kleine fslöjse, mül 3 t fie in JITebb bereitet eine 
belle £uube, öie mit feingebaebtem fjziiug gemür 3 t fein bann, lüj3t 
öarin öie klopfe 10 2Tiinuten 3 iebeu. 

3utaten 3m Xunbe: 30 g Seit/ 30—40 g 2TTebl, x l 2 feingemiegte 
3miebel, Sal3, 3itrone ober 2Ueiueffig, ein Jaar kapern, t gering. 

ijübnerfribaffee: 

t Suppenhuhn, 500 g Spargel, frifebe ober getrocknete $Ü3e ober 
t Dlumenbobl/ 2 (Eßlöffel 2Hebl, 2 (Eßlöffel Dutter, etmae 3itronen# 
faft, t (Eigelb ober gau3es 0i. 

Das ßubn uorbereiten unö in foniel bocbenöee Q33affer legen, öaß 
ee öauon beöecbt mirö, unö bann meiebboeben. ^3il3e, Blumenkohl 
ober Spargel mit menig Sa 13m aff er meiebboeben, öanacb öae Huhu 
in Stücke teilen. 
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3ut Tunkt ‘Butin unb QTtef)l gelb fchmlkeu, mit l 1 Sühnet* unb 
©emüfebtühe oetkocheu, oom Seuet nehmen, mit SHtoueufaft, eotl. 
efmae 323ein, abfchmeckeu, mit (Bi ab 3 leheu. Danach ©eflügeltelle unb 
0emüfe ln bet Xunke etmürmeu, aber nicht meht kochen laffen. 

Sifrfjgericfjt e 

Slfch auf lauf mit ©auerkraut: 

8 A hg SlfchfUet ober Vs hg QSüuchetflfcb/ V* bg ©auerkraut, 
V*—l bg rohe Kartoffeln, Xuukenrefte ober blcke Xunke auo 8 A 1 
2Mch, ©aß, 50 g 3Ttehl/ l—2 (Eßlöffel Tomatenmark, Seit unb 
©toffbrot. 

Der Slfch tnltb gefäubert unb ln paffenbe ©tücke 3 erlegt. 33et* 
meubet man üläucberpfcb, fo mlrb er enthäutet unb entgrätet. Die 
Kartoffeln merben gefchält unb ln ©chelbeu gefchnltfen. ©lue fehr 
große 2luflauffotm mlrb gefettet unb mit ©toffbrot auegeftreut. 
Kartoffeln,. 6 au er kr aut unb Slfch gibt man fchlchtrpelfe ln ble Sotm. 
Die oberfte £age niuf3 auo Kartoffeln beftehen. 2711t Xunke be* 
goffen, mit ©foßbrot beftreut unb mit Settflöckcheu befeßt, mlrb bet 
2luflauf l—l7s ©tunbeu bei guter Qifyt gebacken. 

51 f ch e l n t o p f: 

750 g Slfchflelfch, l ©ellerle, 2 ©taugen Porree, t kleine Ko bk 
tübe, 750 g Kartoffeln, 3Hajoran, Kümmel, 4 Tomaten ober *matk, 
Dill, Peterfllle, ©al3, 3 / 4 ~l 1 23tühe ober 223affet. — Das Slfch* 
flelfch abmechfelub mit bem gepukten unb gefchnlttenen 0emüfe unb 
Kartoffeln ln einen Topf fchlchten, gefchmackgebenbe Sutaten hfa3U* 
fügen, 23tühe brübergeben unb langfam garkocheu laffen, menn notig, 
mit etmae 3Hehl blühen. 

Slfch e ln Xunke gebünftet: 

8 A—IV* hg Slfch ober Slfchfflet, ©al 3 , (Effig, Sltrone. 3ur Xunke 
40 g Setf, 3uüebel ober ©uppengemüfe, 40 g 2Ttehl, 8 A 1 323affer, 
©aß, ©enf, Xomatenmark, Kräuter ober ©al 3 herlng. 

Der Slfch tulrb gefäubert, gefäuert unb gefaben. 3ur Xunke 
fctjmlßt man bae 3Heht mit Sett unb ©uppengemüfe ober 3tnlebeln 
an, füllt mit bem kochenben 323 aff er auf, kocht ble Xunke gar, bann 
oerrührt man fle mit ©enf ober Xomatenmark ober feßt ben ge* 
müffetten, gepukten unb felngemlegten ©al 3 herlüg 3 u. Dae SHet 
ober Slfchftück gibt man ln ble kochenbe Xunke, läßt ee barln mleber 
3 um Kochen kommen unb 20—40 3Tlfnuten, Je nach Dicke bee 
©tückeo, gar 3 lehen. 2luf blefe 2lrt mlrb ber Slfch feh* toohh 
fchmeckenb, fafflg unb nahrhaft, mell keine Itührftoffe auogelaugt 
merben können. 



(Semüf egetf ctjte 

0emüfegulafch: 

800—1000 g oerfcbiebenes 0emüfe, 250 g ßammel? ober QSinb? 
flcifcf)r 3 wiebeln, 6 al 3 , PeterjUie. 

3ubereifung wie 0ulafcf). 

K o b l 1 o 11 c n (mit geftrechter SleifcbfüHung): 

1 Koblbopf, V* feg gebockte Kartoffeln, 150 g burchgebtebtes 
Sleifcb, 1 3 toiebel, etwas Semmelmehl Speck ober 5 ett 3 um 2 lu? 
braten, etwas 2 TCebl. 

3ubereitung: Die Koblblätter werben norficbtig oom Strunk ge? 
löft unb in Sal 3 wa}fer halb gargebämpft (5 2Ttinuten). 2lus Kat? 
toffeln, 5leifcb/ 0v Semmelmehl Sal 3 unb 3toiebc( eine Süllung 
berftellen, in bie gebämpften Koblblätter rollen, umwickeln. Die 
Sofien werben braungebraten, mit kocbenbem Q33 aff er aufgefüllt unb 
bie Xunbe mit 2Hebl gebunben. 

Koblpubbing: 

3utaten wie 3 U Koblrollen. 

Die Pubbingform wirb mit gebämpften Kofjlblöttern ausgelegt, 
ber übriggebliebene Kobl wirb gewiegt, mit bet Süßung fdjirfjtweife 
in bie Sorm gelegt, oben Kohlblätter. 0m 20afferbab 2 Stunben 
kochen. 

0ekocbtes 2Unbfleifcf) mit Porteegemüfe: 

Das !Kinbfleifcb garbocben, ben Porree wafc&en unb in längliche 
Stücke fcfjnetöen unb in ber Drübe garkocben. Dann auf ein Sieb 
gieren, eine fyelle Stteblfcbwiöe fierffelTcTi, mit ber Drübe auffüllen, 
ben Porree bareingeben unb mit Sal 3 abfcbmecken. 

0emüfeauflauf an fleifcblofen Xagen: 

1 hg gepultes 0emüfe, Sal 3 waffer 3 um Kocfjen, V* 1 23rübe, 1 01 
2 (Eßlöffel Jltebl. Das 0emüfe (0rbfen, Dohnen, Spargel, 2Hoh* 
ren, Kohlrabi, Sellerie, Porree) putjen, in gleichmäßige Streifen 
fchneiben unb in kocbenbem SBaffer garkocben, abtropfen laffen, in 
ber 3 u>ifcben 3 eit bas 0emüfewafjer baltftellen, eine 2luflaufform ober 
einen unbefcbäbigten Xopf gut ausfetten, bas 0emüfe bineinfcbicbten. 
Die erkaltete Drübe mit 2Ttebl unb 0i oerguirlen, mit Sal 3 ab? 
fcbmecken, 0ifchnee unter 3 iehen unb über bas 0emüfe gieren. 0m 
Ofen nochmals gar werben laffen. Dauer etwa %—1 Stunbe. 
37tan bann auch eine Xunbe geben. 



Tomateubartof f ein: 

t V 2 feg Bellkartoffeln toerben abgejogen, in 6cbeiben gefcbnife 
ten und mit folgender Tunke oermengt: 

300 q in ©cbeiben gefcbuttfeue Tomaten meröen in Butter am 
gebünftet, 60 g 5ett 3 erläßt man tnatoifdjen in einem Topf, 60 g 
Btebl ba 3 u, füllt mit Gaffer ober Brühe auf, gibt bie durch ein 
6ieb geprickenen Tomaten ba 3 u, läßt nocbmale auf kochen unb fcbmecht 
ab unb läßt bas 0 au 3 e noch 10 Btiuuteu 3 ieben. 


Qlpfelbartoffelu: 

5 ertiggebocbte 6 al 3 kartoffeiu oermifcbe man mit recht faftigem, 
gut abgefcbmecbtem, heißem 2lpfelbompott, gibt auegelajfene <5pecb* 
toürfel mit Stoiebel darüber. 

6 cbufterpaftete: 

Sleifcbrefte beliebiger 2lrt, t 0 al 3 bering, l feg Kartoffeln, geriet 
bene 6emmet, Butterflöcbcbeu, 40 q €>pecb ober Sett, t 3toiebel, 
30 q 2Tte&l, «flig, 3 ucber, 60 ( 3 . 

Jüan läßt den gering einige 6tunben toäffern, entgrätet ihn, 
fcbneibet ibn fein unb mengt ibn unter bie 5leifcfjrefte. Die Kartof* 
fein toerben gekocht abge 3 ogen, in feine öcbeibeu gefcbnitten. 3n 
bie gefettete 2luflaufform gibt man lagenmeife bie Kartoffeln und 
bas Sleifcb* Bas 0an3e toirb mit einer braunen füßfauren Tunlie 
übergoffen. $ut Tunlie toerben öpecb unb 3toiebel feiugefebuttten, 
mit dem BTebl bräunlich befebtoißt. BTau füllt etroa x | 4 1 baltee 
TBaffer auf, fiocbt einige JITinuten unb fcbmecht mit 6al3 unb 0ffia 
ab. 

Kartoffeln in Btt leb tunlie: (geringe**, Bücklings*, 0cbinfeem 

ftarfoffeln): 

l 1 Btilcb, 40 q Bteßl, 1 | 4 1 kaltes TDaffer ober Btilcb, 1 1 I 2 —2 feg 
gekochte Kartoffeln, 6 al 3 . 

Btan bringt bie Btilcb 3 um Kochen, gibt bas augerüßtte BTeßl 
3 U, läßt 10 bis 15 Btinuten kochen, fcbneibet bie Kartoffeln hinein 
unb läßt auf kleinem 5euer beiß toerben, fcbmeckt ab. %t nach 
Belieben bann man gering, Bückling ober 6cbinben hin 3 ufügeu. 


(Efetfpeljett 

0 i erb u df) e n: 
150 q Btebl, 


ettoa 


3 


8 


lautoarm, 2 — 3 0ier, 0al3, 


BTau gibt BTeßl und 6 al 3 in eine 6 cßüffel, rührt allmählich bie 
0 ibotter unb die Btilcb bin 3 U, 3 uleßt 3 iebt man den fteifgefcblagenen 



0 ifchnee unter. 3 n einer 6 tielpfanne lüj 3 t man wenig Stii fjei^ 
merben, füllt 0ierhuchenmaffe hinein, ift öer Kuchen non unten 
lichtbraun, gibt man etwas Sett auf öie Pfanne unö menöet. 

Käfeeier huch en: 

3TIan mifcht unter 6 en Teig 3 (Eßlöffel Heibhüfe. 
2 lpfeleiethuchen: 

2 TCan gibt 2 —3 gefcfjnittene Spfel in Öen Teig, beftreut mit 
Sucher, 0enau fo tnirö Kirfch ei er buchen bereitet. 

Gefüllte (Eierhucken: 

2 TTau gibt 3 wifchen öie 0 i er buchen Hefte non 0 emüfe ober pil# 
Ben, gewiegtes 5letfch ober öchinhen. 3n Ulilcfj gewüfferfe 6 cf)iu# 
henfcheiben bann man in 0 ier buchenteig, ohne 6 al 3 , wenöen unö 
öann braten. 

Tomatenei er: 

4 (Eier, 4 Tomaten, < 5 al 3 , Küfe, etwas Butter. 0roj3e, fefte 
Tomaten werben ausgehöhlt/ in feöe etwas Sal 3 unö t Teelöffel 
Küfe gegeben. (Ein frifcfjee (Ei wirb tun ein gefd) lagen. Die Torna# 
ten werben im Ofen gebünftet, bis bas (Ei geronnen ift, öann fo# 
fort gereicht. Dobu gibt man Kartoffelmus, 33rühreis ober HIahha# 
roni. 

(Eint öpf c 

Tomatenfricco: 

500 g ijammeb ober €>chweinefleifch, 4 Smiebeln, l hg Kar# 
toffeln, l hg Tomaten, 6 al 3 , Vs Taffe faure Htilch ober 33 utt er milch, 
6 rf)nittlauch. 

3ubereitung: Sleifch in 233ürfel fcljneiöen, non allen 6 eifen an# 
braten, 333enn es braun ift, 3toiebeln miföünften. Dann fügt man 
öie in (Scheiben gefchnittenen Kartoffeln unö Tomaten hin 3 U, fchmecbt 
ab. Kur 3 oor öem Anrichten gibt man öie 2 TTilch ixnb gehacbten 
Krüuter hinein. 

P i ch e l ft e i n e r: 

250 g Sleifch, t Teller oerfchiebene in TDürfel ober (Streifen ge# 
fchnittene 0emüfe, t Teller Kartoffeln, etwas 333 a ff er, 6 al 3 , 2 Tta# 
foran, t (Eßlöffel Setf. 

3 ubereitung: Sett hrij3 werben laffen, alle 0 emüfe ( 3 wiebel, gelbe 
Hüben, 33ohnen, Peterfilie, Tomaten, 23 turnen hohl, 233eij3hraut), 
lagenweife mit Sleifch nnb Kartoffeln hineingeben, 3 wifchenöurch 
wür 3 en, mit 5 lüffigbeit auf füllen, 3 ugebecbt weichöampfen laffen 
(iVi ötunbe). 
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Potteef opf: 

50 g Gchmeinefett, to Gtücb Porree, 375 g Gpecb ober®Gchmeine* 
fleifch, 1 hg Kartoffeln, Vs (Eßlöffel Gal 3 , Kümmel, U 1 Slüffigbeit. 

3ubetelfung: 'Porree mafcfjen, puben, ln Gtücbe fchneiben, 5l^fcf) 
in Q33ürfel, Kartoffeln in (Scheiben. Jn einem gutfchlieftenben £opf 
Gchmeinefett \)ti% merben laffen. 5leifrh/ Porree, Kartoffeln mit ben 
Gemüsen abmechfelnb einfcf)id)ten, \ )eij3ee Gaffer 3ugiej3en, 3 ubecben 
unb etma 2 Gtunben bochen laffen. 3ulebt gemiegte Peterfilie 
überftreuen. 

Gemüfegraupen: 

3 (Eßlöffel Sett, 125 g 0raupen, 250 g 2tfnb* ober ßammeb 
fleifcb, 3 Q33ur3eln, l Kohlrabi, 1 ©eflerie, 1 Gfange Porree, 17« 1 
2J3affer, 750 g Kartoffeln, gr. gemiegte Peterfilie. 

3nbereitung: Graupen halt abguirlen, Sett heiß merben laffen, 
Graupen barin bünften, bae in 2üürfel gefchnitfene 5leifch unb Ge* 
müfe bln 3 ufügen, bocfjeubee 2üaffer unb Gal 3 ba 3 ugeben. 21 lies 
3 ufammen meichbochen, Vs Gtunbe vor bem 2lmid)ten bie in SBürfel 
gefrfjnittenen Kartoffeln mit garbocfjen, abfchmecben unb gemiegte 
Peterfilie ba 3 ugeben. 

SleifchlofeeGintopfgeridht: 

500 g Kartoffeln, 250 g 2Ttohrrüben, 250 g 23lumenbohl/ 250 g 
Xomaten, 250 g Gelierte, 40 g Sett. 

Kotf^eit etma 40 2TTinufen, menn ber Gelierte Jung ift, fonft 
länger. Jüan bann bas Gericht mit geriebenem Käfe überftreuen. 

Quargfpeffen 

Quargauflauf mit 2tpfeln: 

500 g Quarg, 500 g 2ipfel, 150 g 3ucber, 2—3 Gier, t 3itrone, 
50 g 2Ttebl/ 1 ieeloffel Dacbpuloer. 

Die in Scheiben gefchnittenen 2lpfel mit 3itronenfaft beträufeln 
unb etmae 3ucber überftreuen. Den Quarg burch ein Gieb geben, 
falle er febr trocben ift, mit etmae 2TTilch unb bem Gigelb oerrühren 
unb bie JITaffe mit bem Gchaumbefen fchlagen. Dae mit bem 
Dacbpuloer gemifchte 2Tiehl unb bie 2lpfelfcheiben ba 3 ugeben. 

3uleht ben fteifen Gifchnee untermengen, in eine gefettete Xluf* 
laufform geben unb 1 Gtunbe überbacben. 

Quarg*Kartoff elblöjSe: 

2iuf 1 hg Kartoffeln, bie gebocht, gefchält unb gerieben merben, 
rechnet man V* hg Quarg. 1 Gi mirb mit etmae 2TIitch glatte 
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gequirlt 3 um Ouarg gegeben/ l Prlfe ©afe, t ©ßlöffel Bucker, 
2 Toffel ©rleß unö foolel 233el3enmebl, baß ein nicht 3 u melcher, 
gut gekneteter Teig enlftebt. Öle txlöße meröen apfelgroß geformt, 
ln fleöenöem ©al 3 maffer, öao nach öem ©Inlegen fofort mleöer 3 um 
Soeben kommen muß, gargekocht, ©obalö öle filöße an öle Ober*» 
fläche [teigen, fluö fle fertig. 2 Tllt öem ©chaumlöffel oorflchtlg her* 
auegehoben, auf ermärmten Teller gehäuft unö mit einer füßfäuerllctren 
Sruchttunke 3 U Tlfch gegeben,. aber man gibt braune 23utter unö 
etmas 3 ucker mit 31 mt gemlfcfjt öaräber. 

© tlp p ml l ch: 

Oer Ouarg mlrö öurch ein ©leb geftrlchen, mit QTTllch unö Bucker 
fchaumlg gefchlagen, als ©emür 3 23 an! [Jucker. 2Ttan reicht Öa 3 u 
ge 3 uckerfe 23eeren oöer Kompott. 

33rotaufftrtdhe ofjne iButter 

Bemerkung: 3um 231nöen, 3 um 23erlängetn unö 3 ur ©efcbntacko*» 
oerbefferung eignet fleh t)or3Ügllch eine Tunke nach folgenöem Q^e^epf: 

Tunke: 

3 ufaten: 1 (Eßlöffel öl oöer Seit, 2 gehäufte (Eßlöffel QTCehl/ 
7*1 5läfflgkelt, ©al 3 , ©Jflg, eine 33rlfe 3ucker, ©euf. 

Subereltung: 3n einem kleinen Topf mlrö öao öl heiß gemacht, 
Das 2Ttebl öran gegeben unö mit öer QTTtlch oöer öem 233affer 3 U 
einer ölcken Tunke (2Ttayonualfenölcke) abgelöfcht. TTach öem <Er*» 
kalten mlrö noch 7* (Eßlöffel öl mit Öen übrigen ©efchmacke^u* 
taten 3 ugefügt. 

©urkenquarg: 

7* Taffenkopf Ouarg mlrö öurch ein ©leb geftrlchen, mit einer 
klelumürfllg gefchnlttenen 3 mlebel unö ©emür 3 gurke uermlfcht. Oa* 
3 U meröen 3 (Eßlöffel obiger Tunke gerührt. 2TTlt ©al 3 unö ge* 
hackter cpeferfüle mlrö abgefcfjmeckf. 

Tomatenquarg: 

7» Taffenkopf öurchftrlchener Ouarg mlrö mit 3 ©ßlöffeln obiger 
Tunke, 1 kleinen geriebenen 3tolebel, 3 frlfchen Tomaten oöer 
etmae Tomatenmark nerrührt. 3um ©chluß mlrö mit ©al 3 abge* 
fchmeckt, gemlegte, frlfche Kräuter meröen hlu 3 ugefügf. 

Ouarg auf ft rieh: 

l Taffenkopf Ouarg mlrö öurch ein ©leb geftrlchen, 7* Tee* 
löffel Tomatenmark unö ein feingerlebener 2lpfel meröen öaran* 
gegeben. 3 ur 23erlängerung fügt man 3 (Eßlöffel non obiger Tunke 
hln3U. 



©<£)ttlttlaucb el er: 

2 01er meröen 6 2111nuten gehockt unb erhaltet mit bet 0abel 
3 erörückt 3Tllt reichlich felngefcbnlttenem ©cbnlttlaucb unb 6 <£p 
löffeln non obiger Xunke mlrö öae 3 erörückte 01 oermlfcht unb mit 
6ala abgefcbmeckt. 

Kiff eauf ftrlcb: 

2llter ffartköfe mlrö gerieben unb mit Xunke ju blckllcbem 
2lufjtrlcb oerrübrt unb mit ©al 3 abgefcbmeckt. 

Käfeauf jlrl4 

125 g käfe, 1 / 4 1 entrahmte 5rtfcbmll4 
Der Käfe mlrb gerieben, ln ble kocbenöe 2Tlllcb gefcbüttet unb 
folange mit öem ©cfjneebefen auf bem Seuer gefcblagen, ble eine 
ölckllcbe 211ajfe entftebt. Der Qlufftrlcf) bleibt etmae krümelig, 
fdfjmeckt aber auege 3 elcbnet. 

Slelfdjaufftrlcb: 

Slelfrfjrefte unb eine 3tolebel meröen öurcb einen 333alf gebrefjf. 
Die 0emür3gurke mlrb ln 223ürfel gefcbnltten, unb allee mlrb mit 
3—4 0)3löffeln Xuuke oermlfcbt unb gut abgefcbmeckt. 

Öerlngeauf ft r 1 cfj: 

1 ßerlng, 65 g burcbmacbfener geräuri)erter ©peck (ober 5letf4 
refte) merben mit einem 2lpfel öurcb ble Sl^lfcbtnafcblne gebtefjt ober 
fein gehackt. 3um 6cblu)3 meröen noch eine kleine gehackte 3mle # 
bei unb 1 / 2 0emür3gurke barangegeben* 2111t 3—4 0|löffeln obiger 
Xunke unb mit gehackter £eterfllle ergibt ee einen fehr guten 2lufftrl4 

©ellerleaufftrlcö: 

3ufaten; l kleiner roher ©elletle, l (Eßlöffel entrahmte 211114 
l 0ftlöffel öl, efmas 0fflg. 

3ubereltung: Der ©ellerle mlrb fein gerafpelt unb mit ben übrl* 
gen 3utateu oermlfcht 


Drei 0runbtunken 3 um 2lnmachen her 5rlfchkoftgertchfe: 

t. 0fflg ober 31tronenfaft mit etmae öl ober 

2. 211114 Dickmilch, 23uttermllch, mit 2Hllch oerbünnter Quarg, mit 
0fflg ober 3Htonenfaft 

3. 0ekochte 2Hagonnalfe: 

7* 1 21tllch, 25 g 2Hehl ober Kartoffelmehl (ober l 01 unb 
1 Seelöffel 2HehD, t 0ftlöffel 211114 2 (Eßlöffel 0fflg ober 
31t$oueufaft, ©alj. 



©deutliche 3utateu grüublicb oerfcblagen, im 2J3afferbab b(e 
aus ^ocfjen bringen, einmal aufmalleu laffen, 3 um 2 lbhüblen 
beifeite ftellen. 

©auerhrautfalat: 

250 g ©auerhraut (uugemafeben), 2 2J3ur3elu, l 2lpfel, t faute 
©urhe, (Effig, etwas ausgelaffeuer ©pech, eotl. feiugebachte kapern, 
3toiebel ober Xomate. 

3ubereitung: ©auerhraut toirö blein gefebuitfeu, 233ur3eln, 2 lpfel 
unb ©uthe feinfebneiben, mit abgefrifjmeebter Xunhe nermengen. 

Bobet ©alat aus QBobtrüben unb Äpfeln: 

2TIobrrüben unb 2lpfel 3 U gleichen Xeileu rafpelu, mit etwas 
3ucber unb 3ttronenfaft mifebeu, burcb 3 ieben laffen. Befoubers für 
Äinber geeignet. 

Xomateuf alat: 

700 g Xomafen, 3 große 3oüebelu, 3—4 ©ßlöffel öl ober 
Buttermilch/ t (Eßlöffel ©ffig, ©al 3 , t Brife Sucher, gebachte Beter* 
filie, feingefebnittener ©cbnittlaucb. 

3ubereitung: Xomafen abmifeben, in ©cbetben febneiben, mit ben 
feingefebnittenen Stniebeln belegen, mi* ©al 3 beftreuen unb mit ber 
©alattunbe unb gebachten Kräutern übergießen. 28enn ber ©alat 
burcbge 3 ogen ift, gibt man ihn 3 U Xifcb- 

QBeißhrautfalat (©pißhobl, Bothobl, 28trftng): 

2tußere Blätter entfernen (noch 3 um Soeben oermenben), ßobl 
halbieren, ©trunh b^auefebneiben, mafeben, ßobl fein hobeln, entl. 
hinterher noch buchen. B re ffcu etma l ©funbe oor 3 ubereitung unb 
hinterher ftampfen, babureb toirb ber ixobl 3 arter. 2TTit ©ffig ober 
3 ifrone unb öl, beffer mit XTlagonnaife, 3 uüebelu b*U 3 U. Qllle 2 Irten 
Kräuter finb möglich. 

Die 5rificbhoftfalafe bann man aus beliebigem ©emüfe unb 
Srifcbgemüfe $erfteHett unter 2 luwenbuug ber nerfebiebenften Kräuter. 
3 um S^hleinern, Gaffeln beuußf man: Bobboftfpe 3 ialmbfcbineu, ben 
Bobhoftaufaß 3 ur Sleifcßmafcbine, Boßhoftreiben aus ^TTetaCl unb 
©las, Efobel unb 2 Diegemeffer. 

©uppen 

ßolunberbeerfuppe: 

1 hg enftielte ijolunberbeeren mit l 1 / 2 1 SBaffer meiebhoeben. Durch 
ein ©ieb geben, mit 3 ucher abfcbmechen. 3n ber gemonnenen £lüf* 
figheit hoeßf man bulbierte Bfluumen ober fäuerlicbe 2 lpfelfcßeiben 
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gar. Dann öfcfet man die 0uppe mit Kartoffelmehl oöer IV 2 <£ß' 
löffel 0ago an unö gibt mit ©rieß*, 7fte\)b oöer Efefeblößeu toarm 
3U %m, 

Bote*B eete*0upp e: 

800 q rote Beete meröen oorficbtig getoafcben (gebürftet), öie 
%ßm$dn bleiben öran, öamif fie triebt oerbluten. Ungefähr 1 1 / 2 —2 
0tunöeu hoeben, öauacb feböleu, öureb die Sleifcbtuafcbiue öreben. 
Bon 40 q Seit unö 40 q JHefjl eine belle (Einbrenne machen, mit 
öem 0aft öer roten Beete auffülleu, 3uleßt allee öa 3 utun, aufboeben 
laffen, füßfauer abfebmeeben. 

©efcblageue Buttermilcbfuppe: 

t (Eßlöffel Korinthen oöer 0ultaniueu toeröen oerlefen unö ge* 
toafeben. I 1 Buttermilch oerröbrt man mit 2 glatfgeftriebenen ©ß' 
löffeln BTebl unö feblügt bie 3 um Qiufbocbeu mit öem ©dfjueebefeu 
febaumig. 

3ulebt toeröen öie Korinthen, 75 q 3ucber unö eine $rife 0al3 
biu 3 ugefügt, nocbmale gefcblagen, bis jicb öer 3uclter auflöft, unö 
öie 0uppe fogleicb 3 u Xifcb gegeben. 

fferbftgolöfuppe: 

750 q Kürbietoürfel, t 0ellerie, l /s 3toiebel, 5 Tomaten oöet' 
entfprecbenö Xomatenmarb. 

3n 2 (Eßlöffel 5ett öie 3miebel öüufteu, mit l 1 /* 1 Brühe auf' 
füllen, 3 (Eßlöffel 0ago öarin garftoeben, öie geboebteu, öurcbfcbla* 
genen ©emüfe öa 3 ugeben, mit 0 al 3 abfebmeeben. 

5ifcbbartoffelfuppe: 

. « 

40 q 5ett, t—2 3tniebeln oöer l Bunö 0uppengemüfe, x ) % hg 
Kartoffeln, lV 2 1 Jifcbbrübe, 0al3, frifebe Krüuter oöer 271uebat. 

Jn öem 5ett öünftet man öae feingefebnitfene 0uppengemüfe 
oöer öie 3roiebelu unö öie in feine 223ürfel gefebnittenen Kartoffeln 
an, füllt mit öer Sifcbbrühe auf unö lüßt 30 JHiuuteu boeben. 2lle 
(Einlage bann man Sifcbrefte oöer 5ifcljblößcben geben. 

Xunhen 

0 au er m i l cb * 2TI ag 0 nn a i f e: 

V* 1 faure 2Tlilcb febfägt man mit 2 (Eiern, t—2 (Eßlöffel öl, 
t Teelöffel Kartoffelmehl, V 2 Saffe 0al3, 1 (Eßlöffel ©ffig gut öureb, 
unö 3 toar folange, bie öie 2TCaffe boebt, nimmt 00 m Ejerö unö feblügt 
bie 3 um ©rbalteu. JTCau bann nach ©efebmaeb mit 0enf, geriebener 
3roiebel oöer getroebneten feingeriebenen ©etoür 3 brfiutern abfebmeeben. 
3u ©emüfefül 3 e, Sifcbfalat, Sleifcb' unö ©emüfefalateu. 





Butt ermilüjtuufte 3 U Kartoff elf alat: 

1 U 1 Duttermilch mirö mit t (Ei, 6 al 3 , "Pfeffer, (Effig unö 
bleingefchnitfener 3 roiebel oerguirlt unö mit t £offel 2 Ttehl bei müßiget 
Qi (je 3 U einer öichlicben Xunbe gerührt. Die blüttrig gefchnittenen 
Kartoffeln meröen öamit übergoffeu unö gemffcbt Der Kartoffelfalat 
fchmecbt halt ober marm gleich 0 ut. 

Die Xunbe paßt auch 3 U pöbelbraten ober fu baltem in Scheiben 
gefchnittenen Sleifch. 

Ult errettichtunhe: 

20 q Dutter ober Sett, 2 (Eßlöffel 2 ttehl, 1 U —V* l STtikfc Ptife 
6 al 3 unö 3ucber, 1—2 (Eßlöffel geriebener 2Tteerrettich. 

Butter unö Sett öünftet man mit DZehl h^Hgerb, rührt öie OTilcß/ 
öie man mit Sleifch* ober Sffchbrühe mifchen bann, \)iu$u, gibt t 
Prife 6 al 3 baran unö lüßt aflee glattbochen. Bor öem 2lnrichfen 
gibt man Öen geriebenen Dleerrettich öaran unö fchmecbt mit 1 Ptife 
3 ucbet ab. 

Krüutertunbe: 

20—30 q Dufter ober Sett, 2 (Eßlöffel STtehl X U 1 Brühe, 2 
(Eßlöffel gemiegte Krüuter. 

Don Sett unö 2TIehl macht man hebe Schmiße, rührt taagfam 
Öie Brühe öa 3 u, lüßt etmao einbochen unö gibt Öie Krüuter Öa 3 u. 

Peferfilie, Kerbel, Dill, Salbei (Dorfichf, Xunbe mirö leicht btt# 
fer), Bafilibum, Pimpinelle, Xtipmaöam, 3itronenmelijfe. 

Xom atentunbe: 

250 q Xomaten ober entfprechenö Xomatenraarb, 40 q Tfttfyl, 
40 g Sett, Specb ober Dutter, x / 2 1 Q33afjer ober Drühe, Sah, auf 
IBunfch bleine 3 tniebel, 

3 miebel unö 2Tlebl meröen in öem Seit angeöünftet, öie öurch* 
gefchnittenen Xomaten öa 3 ugegeben unö mit 333 aff er aufgefüllt. Dach 
20 DIinuten Kocbaeit mirö fie öurch ein Sieb geftrichen. 

Ptefjlfpelfen, pubbiugo unb 2lufläufe 
Q ef e blö ß e: 

ffefegrunöfeig non x / 2 Pfanö Dlebl 15 q 3utber, 25 q Sett; 
Xeig gehen laffen, Klöße formen, etmae gehen laffen, auf ein über 
bochenöee Süaffet gefpanntes Xuch (über Koch topf) legen, mit Scbüjfel 
3 uöecben unö garmetöen laffen, mit Sabeln auftübteU/ efmas ge# 
brüuntee Seit Öatübet geben. 3u Obftfuppen ober Kompoft. 



21 p f elpuö öftig: 

t kg gefehlte, ln ©ebeiben gefcfjnitfeue entkernte Q331rffcf)aft66pfet 
meröen öiek mit 3ucker beftreut, 125 g 2TTebl rührt man mit V 4 1 
31tl[rf) glatt. Da 3 u gibt man etmas 6 a [3 unb t —2 gan 3 c (Eiet. 
Dann gibt man öie 2tpfel 603 « unö füllt öie 2 Tlaffe in oorbereitete 
Puööingform unb läfft l */* ©tunöen im 2 üafferbaö kochen. Da 3 U 
SmfyU ober ©üffmoftiunhe. 

Kartoffel*£omaten* 6 auerkraut* 2 luflauf: 

l kg Kartoffeln, V 2 1 TUxld), 750 g rohes, gemiegtes ©auerhraut, 
600 g in ©cbeiben gefcbnitfeue unb gefal 3 ene Xomaten. Kartoffel* 
btei b^tfteüen unb benfeiben abmecbfeluö mit ©auetkraut unb 
Xoraaten in eine gut oorbereitete 2 luflaufform fcbicbteu. 2 Tlan be * 
ftreut mit etmas geriebenem Küfe unb ©emmel unb belegt mit 
einigen 5ettfl6ckcben. Der 21uflauf mirb im Ofen 1 I 2 — Z U ötunbe 
gebacken unb mit 5 tifcbkoft gereicht. 

ßaferflockenobftauflauf: 

150 g üjaferflocken, 1 I 2 1 2 TtiIcb, 2 —3 (Eigelb, ©aft unö ©cbale 
einer halben Simone, 30 g 3ucker, etmas 5eff, 6 al 3 . 

3um ©uff etma 2—3 ©imeiff, 150 g 3ucker, 375 g beliebiges 
Obft ober Deereu. 

2 TTan übergiefft öie Efaferflocheu mit bet kocöenöen Sittich unb 
läfft fie 3 ugebeckt 2 ©tuuöeu ftehen. 233üt3t mit 6 al 3 , 3ucker, 
3itronenfchale, mengt öie (Eigelb öarunter unö füllt in gefettete 5otm. 
3m Ofen 10 2TIinuten oorbackeu. 0u3mifcben fchlügt man bie ©imeiff 
3 U fteifem 6chnee, mifcht ben 3ucker unb* öie gemafcheuen enthielten 
33eeren ober bas abgetropfte eingemachte Obft barunter, füllt öie 
Sltaffe über ben 2luflauf unö backt noch 1 / 2 6tunöe. 

Kirf cbmicbel: 

125 g 6emmeln, 1 l i 1 Sittich, 65 g Dutter, 65 g 3ucker, 3itronen* 
fchale, 4 ©igelb, 4 ©ifchnee, 500 g Kirfeben. 

Die ©emmeln in her Sittich einrneichen, Duftet, Sucher unb ©i* 
gelb fchaumig rühren, abgeriebene 3itronenfchale biu 3 ufügeu, bie 
©emmeln mit öer Sltaffe gut oermengen, ©ifchnee uutet 3 iehen / 
fchichtmeife mit ben Kirfeben in eine oorbereitete 5orm geben, 
1 6tunöe im Ofen backen. 

21 p f e l ft t u ö e i: 

Don 250 g STtebl, etmas 6 al 3 , 1 ©i, 40 g 3 erlaffener Duftet 
unö knapp l l 1Q 1 marmem SBaffet bereitet man einen Xeig, knetet 
ihn tüchtig unö mit kt ihn auf öem Stuöelbrett aus, bann kommt er 



in eine ©chüffel, 3 ugeftecbt mitö et auf eine toatme ©teile 3 um 
haften gefeftt. Hach t ©fuu&e toitft et hünu auf einem Xuch aus* 
getollt, mit efmas 3 etlaffenet Buffet fteftticften. Dann legt man in 
feine ©cfteibcften gefchnitteue Gipfel unö ©ulfaninen oftet fsotinfften 
öatauf, ffteuf noch efmas 3ucbet öatübet unö tollf auf. Den 2lpfel* 
fftuftel bann man bacben, oftet man legt in ftie Dtatpfanne etmas 
5etf unö beftanftelt iftn mie einen Dtafen. Die Xunbe fticbf man 
mit efmas ^atfoffelmeftl. 

Die SüHung bann auch aus Hhabatbet befteften oftet Duatg, 
Öen man auf folgenöe 233eife fettig macht: 50 g fcftaumig getöfttte 
Duftet, 2 (Eßlöffel 3ncbet, einige ©ultaninen, einige Xtopfen 
HIanftelöl metöen mit 250 g Quatg unft V 2 1 f aut et HTilch oftet 
Dutfetmilch 3 U einet glatten 2 Ttaffe gefcftlagen. 

iäucfjeu unft 23acfttoetft 

(Einfachet 2lapfbuchen: 

130 g Duftet/ 3—4 (Eigelb, 200—300 g 3ucbet, 500 g STtehl, 
©aft unö ©cftale non l 3 ittone, 100 g tiotinthen, bnapp 1 l l 1 JTTilch/ 
20 g Dacbpuluet, 3—4 (Eifcbnee. 

2 llle 3utafen müffen Kalt fein. (Etft ftie Duftet 3 U ©ahne tüftten 
(menn feftt batf, eftoas matm ftelten), ftann abmechfelnft 3 ucbet, (Ei# 
gelb fttn 3 ugeben unft ftie 2 Ttaffe fcftaumig tüftten, ungefüftt V 2 ©fünfte, 
immet nach einet HidEjtung. Dann ftie gefchmacbgebenöen 3nfafen, 
Hlilch unö 2 Ttehl bin 3 ugeben, ftann ixotinthen, 3 um ©rfjluß ftas mit 
efmas TRtfyl gemifcftfe Dacbpuloet, 3 ulebt öen (Eifcftuee. Die Sotm 
nut 3 / 4 noll füllen, gleich bacben. 

(E i n f a cft e t D l e cft b u cft e n: 

500 g 3Ttef)l, 20—30 g t)efe, bnapp X U 1 2TTilch, ©al 3 , eine halbe 
abgetiebene 3iftone, 40—80 g Seit, 75 g 3ncbet, enfl. 60 g tso* 
tinfhen. Duftet 3 um Deffteichen, 3ncbet unft 3imt 3 um Deffteuen. 

Hach öem 2 iufgeben auf öem Dlech ftie Oberfläche mit 3 etlaf[enet 
Duftet beffteichen oftet mit Dutterftücbeu belegen unft beftteuen. 
3TIan bann auch ©fteufel ötaufgeben. 

kleines Qef egebäcb: 

500 g 2Ttehl, 50 g £)efe, l / 8 — x / 4 1 SHilch/ bnapp 200—250 g 
Duftet oftet ©cftmal 3 oftet Xalg, 60 g 3ucbet, ©al 3 , efma 200 g 
3Ttehl 3 um Hachbneten, (Ei 3 um Deftteichen, HTanöeln, Korinthen 
oftet HIatmelaöe 3 um Süllen. 

Das fjefeftücb mit ftem ©at 3 , JRebl unö ftet etmärmten 2Hitch 
3 u einem löcheren Xeig oettüftten, tüchtig fchlagen unö aufgehen 
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lajfen. Dann bas übrige 2Hef)l ba 3 U unb bae 5ett hlnelupflüchen. 
Xßtm ber Xelg feft genug tft, blelneo 0ebäch rote Hörnchen, Xafchen, 
fragen, 213lnbmühlen, ijahnenbämme bat aus formen, nochmals auf 
bem 23lech geben taffen, mit 01 beftrelchen unb bei ftarber Bjifyt 
10 —15 2TTlnuten bacben. hinterher mit 3ucberguß (half ober marm) 
überleben. 

Kart of f e It ort e: 

500 g Kartoffeln, 500 g 3 ucber, 500 g 0rlej3, l 3 ltrone, 2 (Bu 
gelb, 2 Dacbpuloer. 

Xage 3 uoor gebocfjte, geriebene Kartoffeln, 3ucber, 0rleß merben 
gut uerrübrt, mit 6 cbale unb <5aft ber 3ltrone oermlfcht, bann fügt 
man (Eigelb an ben Xelg unb flebt bao Dacbpuloer an ble 2Ttaffe. 
%e länger ber Xelg oerrübrt mlrb, befto fchöner mlrb ble JTtaffe. 
3ulebt 3 lebt man ben ©cfmee ber belben 0lmelß barunter. 2Ttan 
bann ble Kartoffeltorte marm ober halt auftragen. 

Derbe cbter 2 lpfelbuchen: 

500 g 2Hebl, 100 g Dutter, 125 g 3ucber, l 01, etma 1 / 8 — 1 U 
1 laumarme 2 TOch, l Hrlfe 6 al 3 , 30 g ßefe. 

3 um De lag: t */ 4 —1 Vs kg Stpfel, 125 g Korlntbcn. 

3um 0uß: 65 g Duber 3 ucber, 3ltronenfaft. 

0lnen blelnen Hefeteig berftellen, marm [teilen. Xlnterbeo rübrt 
man ble Dutter ober bae 5 etf fcbaumlg, gibt nach unb nach ben 
3ucber, bae 01 unb ben Heft ber laumarmen 2Ttllch abmerfjfelnb mit 
etma 375 g 2Ttef)I hlu 3 u. Den Heft bee Hteljlee geben mir erft ba 3 u, 
nachbem mir ble aufgegangene ßefe nnter ben Xelg gegeben unb 
burch bräftlgee ©chlagen allee gut oermengt haben. 

3melbrlttel bee Xetgee merben gleichmäßig auf bae Dachblech 
gelegt. Jn 3 mlfchen fchält man ble 2 tpfel, fchnelbet fle ln feine ©treffen 
ober rafpelt fle, rnlfcht fle mit 3ucher unb Hoflneu uub legt fle auf 
ben auegerollten Xelg. Der übrige Xelg mlrb bünn auegeroltt ale 
Decbe barüber gebreitet. 

Jft ber Xelg genügenb aufgegangen, baebt man ben Kuchen ab 
unb beftrelcht Ihn noch hdß mit 3 ucherguß. 

0 emür 3 buch en: 

3 utaten: 250 g HTarmelabe, 100 g Sucher, l 01 , t Habet 
DanlHen 3 ucher, Hrff e ©al 3 , 20 g Hüffe, 50 g 0rleß, 125 g ge* 
rlebene gehochte Kartoffeln, 200 g 2Ttef)l, 1 Habet Dadtpuloer, nach 
Debarf etmae Hltlct). 

3ubereltung: Die Htarmelabe mlrb mit bem 3ucher gut fchau* 
mlg gerührt. Die gekochten geriebenen Kartoffeln, ber 0rleß, 6 al 3 , 
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Hüffe uuö 23auille3ucker merben öa 3 ugegeben. 3tira Schluß kommt 
bae mit 23ackpuloer oermifcbte HIebl bfa 3 u. Hach 23eöarf mirb 
etmae 2TIilcb 3 ugefügt. Der Xeig muß öickflüfffg jein. 23ei müßt# 
ger üjibe 60 Htiuuten backen. Der Kucben fcbmeckt au 6 ge 3 e(cbnet / 
menn er 3 raei Xage in öer 23lecböofe gelegen bat 

233 ur 3 e l kucb en: 

3 utaten: 250 g 233ur3eln, 50 g Hüffe, 100 g 3 ucker, t 23anitle' 
3 ucker, l (Ei, 2 (Eßlöffel DP 2 TI ober Kartoffelmehl/ 100 g 233ei$ew 
mehl 7« fallet Dackpuloer. 

3ubereitung: Die 233ur3eln merben {eingerieben, mit bera 3uclter 
unb ben übrigen 3 utaten tüchtig oerrüfjrt, bann kommt bas mit bera 
Heft 2TTef)l uermifcbte 23ackpuluer bi^ 3 U, unb öae fteifgefcfjlagene 
(Eimeiß mirb unterge 3 ogen. Hei 2TIittelhike mirb öer Sueben in öer 
Springform ober auf öem 23lech golbgelb gebacken. (Jft auch alö 
Xortenboöen 3 u oermenben.) 

is a r t o f f e l k r ü m e l k u ch e n: 

3utaten: 75 g Seit, T50 g 3ucker, t Haket Hanillesucker, 125 
g geriebene gekochte Kartoffeln, 300 g 233ei3em ober Hoggenmefff, 
l Höbet 23ackpuloer, 3 ur Füllung: 200 g HTarmelaöe ober 500 g 
2 tpfel. 

3ubereitung: 2TTebl unb Dackpuluer merben in eine Schüffel ge* 
ftebt unb mit ben Kartoffeln unb ßaferflocken oermifebt. Jn öer 
2Ttitte öer Schüffel mirb eine 23ertiefung gemacht, bie übrigen 3**' 
taten merben fj^tieingegeben unb 3 u einem Drei oerrübrt. Die 3 er* 
laffene bönömarme Dufter mirb öa 3 ugegeben unb öer Xeig mit Öen 
£5änöen 3 U Krümeln gebröfelt. Die Qütftz öee Xeiges tut man 
in bie gefettete Springform, bie SüHung mirb öaraufgegeben unb 
ber Heft Krümel öarübergeftreut. Del Hlittelbiöe 45—50 IRinuten 
backen. 

Duarg ft ollen: 

3utaten: 500 g 2Ttebl/ 150 g Sticker, 250 g Quarg, 1 Xaffe 
21tilcb/ 75 g Hofinen, 65 g Sett (kann auch fehlen), 1 Höbet Dack* 
puloer. 

JQ a f e r f 1 0 ck e n * 2Tt a k r 0 n e n: 

3utaten: 250 g £5 af er flocken, 125 g Suchet, 50 g Sett/ 1 £äffe 
Htilch/ 1 Xeelöffel Dackpuloet. 

3 ubereitung: 2 llle 3 titaten merben miteinanber oermifcht, kleine 
Ödufchen aufe Dlecb gefebt unb bei Dlittelbike golbgelb gebacken. 
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28 e i f) n a df) t 6 6 ä cfc e t e i 

Pfefferkuchen: 

3ufaten: 250 g Honig, 30 g Sänfe* oöer Schweinefett/ 30 g 
Putter, 250 g 3ucker, 3 (Eßlöffel QPaffer, einmal aufkochen unb 
5 Plinufen abkühlen, 4 g 3itnt, 4 g Pelken, 2 g ixarbamom, 
Schale einer 3ltrone, 50 g Püffe, 3 / 4 hg Ptehl, 3 (Eigelb 5 g Pott# 
afche, 7 g - 0 irfchhornfal 3 . 

3ubereitung: 3utaten: 3Ttit Honigmaffe mtfchen, Treibmittel 
3 uleßt uerarbelten, l 3 ^ntimeter ftark auerollen, backen, nach öem 
Packen in beliebig große Stücke fcfjneiben. 

Seiner Honigkuchen: 

3utaten: 250 g Honig, t Prife Sal 3 , 20 g 3itronat, 30 g Püffe, 
bie nicht notwendig finö, je nach Sefchmack 1 I 2 Teelöffel Pfeffer# 
kuchengetoür 3 , 250 g PTehl, l Teelöffel (5 g) Pottafche, bie tu 
einem (Eßlöffel Pum aufgelöft mirb, 3um Peftreicffen etwas Ptilch, 
3 um Pelegen 3itronat. 

3ubereitung: Per Honig wirb flüffig gemacht unb erkaltet 311 
bem PTehl mit bem Sewür 3 gegeben. Pie in Pum aufgelöfte Pott# 
afche wirb ba 3 ugetan. Pach grünblichem Durch arbeiten läßt man 
ben Teig 24 Stunben ruhen. 2 lm nächften Tage wirb ber Teig 
auegeroilt unb auf ein leichtgefetfetee Plech ober in bie Pfanne 
gelegt. Plan beftreicht ben Teig oor bem Packen mit P lüd), 
markiert rechteckige Stücke unb legt bas 3 erfchnitfene 3Üeonat barauf. 
Pei mäßiger Hiße wirb ber Teig, fe nachbem wie bick er aufge# 
rollt wirb, 20—30 Plinuten gebacken, bann wirb er 3 erfchnitten. 

Sefüllter Honigkuchen: 

3utaten: 250 g Honig ober fiunftbonig, 250 g 3ucker, 2 (Eßlöffel 
0 änfefchmal 3 aufkochen, 875 g Ptehl mit 2 Teelöffeln Honigkuchen# 
gewür 3 oermifchen unb mit ber abgekühlten Honigmenge oermengen, 
X (Ei unb 3 um Schluß t5 g in 2 Sßlöffeln Pum gelöfte Pottafche 
ba 3 utun. 

3 ubereitung: ®ut oerkneten, 3 wei nicht 311 bicke platten aus# 
rollen, eine baoon mit Ptarmelabe beftreidEjen, mit gehackten 2TTan# 
beln unb Püffen, kleingefchnittenem Packobft beftreuen unb bie 
anbere Xeigplatte barüb erb ecken, backen unb bann in kleine Pierecke 
fcßneiben. 

Oftpreußifcher Honigplattenkuchen: 

3utaten: s / 4 hg Honig, IV 2 hg 2Ttehl, 30 g geftoßenen 3iwt, 
2 (Eßlöffel Pum, 50 g weiße gefcßälte Ptaubein ober Püffe, 50 g 
Orangeat in P3ürfel ober Packoft, 4 (Eigelb, 5 g ixarbamom, 
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10 g geftoßeue Pelkeu, t (Eßlöffel gefchmo^eueo 0änfefett, 5 g ge** 
mlfchteo 0emüz3, 50 g Pottafche. 

SubeteÜung: Piaffe eine 6tunöe fchlageu, 3lemllcb ölck auorollen, 
eine €>tunöe fielen lajfeu, mit Packobft belegen/ mit P3affer be * 
ftrelcheu, bei Pllttelhlße 10—20 PTluuteu backen. 3n große ölet* 
eckige glatten fchuelöeu. 

Braune Pf eff eruüff e: 

3utaten: 625 g 61rup, 3*75 g 3ucker, 200 g 5tX t (halb Putter, 
halb 6cfjmal3) aufkocheu, l hg PTehl mit 1 Päckchen PauWe3ucker 
unö öer abgerlebenen öcfjale einer 31trone nermlfcheu, mit öer etmae 
abgeküblfen 61rupmaffe oermengen, 30 g Pottafche ln 3 £öffelu 
Pum auflöfen unö 3ulekt an öen Teig tun, tüchtig kneten, öünn 
aueroken, aueftecheu, backen. 

333e 1 ße pf eff eruüff e: 

3ntaten: 600 g Plehl/ l Packpuloet, 60 g Plauöelu oöer Püffe, 
375 g 3ucker, 4 (Eier, t Paul [jucket, t Teelöffel 31mt, t Tee# 
föffel Pelkeu. 

3ubereltung: Die gan3en 01er unö 3ucker meröen fchaumlg ge# 
rührt, nach unö nach ötbt man öao mit Öen 0ea)ür3eu unö Pack# 
pulner gemlfchte Plehl hlu3u, menn nötig, noch t—2 0ßlöffel 28af# 
fer. 0ut öurchkneten unö formen mle bei Pfefferuüffeu, backen, 
mit Puöer3uckerguß (non 150 g) beftrelchen. 

6 ch tn e 1 ö n 1 k e r P1 f f e n: 

3utaten: 1 j 2 hg 2Ttef)I mlfchen mit Vs Teelöffel 31mt, 1 PTeffer# 
fplße Pelken, 1 / 2 Packpuloer. Wochen: 250 g Ejoulg, 100 g 3ncker, 
3 (Eßlöffel 0änfefchmal3. 2tußeröem: 1 01, 2—3 0ßlöffel Pum, 

1 0ßlöffel 31ttonenfajt. 

3ubereltnng: Per gut geknetete Teig tnlrö Im gan3en flngerölck 
auf öem Plech auogerokt unö gebacken, öann ln P3ürfel gefchnltten 
unö Immer 2 P3ürfel mit Plarmelaöe aufelnanöer gefeßt. 3lnftatt 
0chokolaöenguß macht man einen klaren 3uckerüberguß, Inöem man 

2 0ßlöffel 3ucker, 1 Paket Panllle mit 1 ble 2 (Eßlöffeln P3ajfer 
aufkochen läßt unö öle Pierecke öamlt beftrelcht. 

0etnür3fterne: 

3utaten: 125 g Putter, 250 g 3u&et/ 250 g Plehl, Pelken, 
31mt, fxaröamom, 1 01. 

3ubereltung: Putter unö 3ucker fchaumlg rühren, 0etoür3 unö 
Plehl hlu 3 u, auorollen, 6terne aneftechen, obenauf mit PTanöelhälfteu 
unö 01gelb ner 3 leren. 
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23aulUebte3eln: 

3utaten: 250 g Tfltfyl, 125 g Butter, 120 g 3ucher, 1 01. 
©lofur: 100 g 3ucber, 1 33üchcben öanll^ucher, etmas 233affer. 

3ubereltung: 2lus ITCebl, duftet, 3ucker, 01 RTürbetelg ^etfteRen. 
Xelg 1 6tunöe hütil rubenlaffen, 23re3eln formen, 20—30 RTlnuten 
33ach3elt, bann mit Oberfette ln ©lafur taueben. 

2llb ert* ßehe: 

3utafen: 400 g RIebl, 100 g 3ucher, 50 g 5ett, 1 <Bi, 4 0j3loffel 
entrahmte Srlfcbmllcb, 1 $ahet 33anllle3ucher, 1 23achpuloer. 

3uberettung: 3n öle Ulltte öes mit 3ucker unb 23achpuloer ge* 
mlfcbten QTlebles gibt man öas mit 6er 2Ttllcb nergulrlte 01 unö öle 
Settflöchcben. 213enu öer £elg eine 3ßlt lang hü&l geftanöen fyat, rollt 
man Ihn mefferrüchenölcb aus, muftert Ihn mit öem Relbelfeu, rfiöelt 
Recbteche aus unö legt ölefe auf ein oorbereltefes 33lec^ unö bücht 
fle bei Rtltfelblbe. 

Q a f e r f l o ch e n * 2H a h r o n e n: 

3utaten: 250 g fjaferflocheu, 125 g 3ucher, 50 g 5ett, t Xaffe 
2TtlIcb, 1 Xeelöjfel öachpuloer. 

3ubereltung: 2llle 3ufateu meröen mltelnanöer oermlfcbt; hlelne 
£)üufcben aufe 23lecb gefegt unö bei 2Ttlttelblbe golögelb gebacheu. 

£)aferflochen*33lübcbeu: 

Sutaten: 125 g ipmferflocben, 3 0j3löffel öl, 1 01, 50 g 2TIebl, 
75 g 3ucber, 1 Xeelöffel öachpuloer. 

3ubereltung: öle fjaferflocheu meröen auf blelner Stamme ln öem 
öl golögelb geröftet unö erhaltet mit allen übrigen 3utaten oermlfcbt. 
2TTan febt blelne ßüufcben aufs ölecb unö bücht fle bei RIfttelblbe. 
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Das ift eigentlich bas erfte, bei öem rott her JTCutter helfet* 
öurften, ab mir febon fo groß mären, um auch rlrfjffg fef t unb ficber 
eine Xaffe ober einen Xefler auf öen Xifcb 3 U (teilen, öie mir oorber 
mit unferen ßüiöerfäuftcben aus bem ßücbenfcbrank oorfiebtig heraus* 
geholt batten. *0ib nur acht, ixinö/ rief bie 2Ttutter mobl hinterher. 
Unb bas mit Hecht! Denn nichts ift unfehöner, ab abgeftoßenes 
0 efcbirr, bas mefftens bureb 0 leicbgültigkeit unb Huacbtfamkeit 
entftebt. „Die Decke liegt aber nicht gerabe, tsin b," fagte QTCutter 
bann mobl/ benn fie mar's unb fie ift es, bie uns anlernt in ben 
Dingen öes 2llltags. „ßübfcb gerabe muß bie Scitte in 6 er XTTttte 
öes Xifcbes liegen!* 

%a, barauf mollen mir ba braunen auch achten, menn mir 3 U 
unferen 2 lrbeifsgemeinfcbaften 3 ufammenkomraen. Das Xifcbtucb muß 
feböu gerabe liegen, bie Xaffen unb Xeller in Heib unb 0lieö. ffeöe 
llntertaffe mifl ihre paffenbe Obertaffe beben, menn mir oerfcbieöene 
Jüufter oorfinben. Das febabet nichts! Darum mtfffen mir in all 
bie Dinge, bie mir oorfinben, auf öem Xifcb eine genaue Orönung 
bringen! (feöes Tfteffer gleich meit oom Xellerranö entfernt, genau 
fo öie 0 abel. 

2lucb öie Xeelöffel haben 3 U gehorchen! Hiebt einer febräge, Öen 
anöeren gerabe, öen öritten vielleicht fogar in öie Xaffe, nein! 
Orönung beißt hier auch febon ein 2Infang 3 ur 6 cbönbeit. Dlutnen 
in eine kleine, nicht 3 U hohe 33afe, bamit ich mein 0egenüber am 
Xifcb auch richtig feben kann, bann ift öer Xifcb beftimmt richtig 
geöeckt. Qlber auch nichts oergeffen, nie 6 al 3 , oielleicbt 3 ucker, benn 
mie häßlich mirkf es, menn man irgenömo 3 U 0 aft ift, unb man 
fifjt kaum, ba fängt bie £auferei nach Dingen an, bie man längft 
früher hätte beöenken können. 



Xffdtfajmud* 

2£enu ich nun 600 233ort *Xifcbfcbmuc k" höre, muß ich gleich an liebe 
CBöfte öenken. 23efuch mirö erroartetl 233ie fcfjueil mirö öa ein leuchen ge* 
backen unö 23lumeu meröen aus öem ®atfen geholt/ um alles recht fchon 
unö nett 3 U machen. 

3m 6 ommet ift's öa 
fo einf acht Blumen in 
kleinen ©trüußcben, 

3 art unö 3 ierlicb auf 
öem Xifch 3 erftreut, 
geben ein frohes 23ilö. 
fjabe ich etmas mehr 
3eit, Jo. lege ich Han* 
ken in allen nur 
öenkbareu Sormen, 
mie etma fo: 

(Einfacher ift es, aus allen SBiefenblumeu, öic 3 ur 3 eit blühen, einen 
einfachen fxrau 3 3 U legen, oöer in öer Htitfe eine breite 'Hanke. 
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natürlich muß auch hierbei f)übfch ouf öie 3ufammenftellung öer 
Dlumen geachtet meröeu. 28 ir meröen nicht 3arte 23 lumeu, mie 
Jungfer im (Srünen, mit fchmeren, knallroten 3inien auf Öen Xifch 
legen. Die erften für fick geben dnen feftlichen, 3arten Xifcbfdjmuck! 
6ehr höbfeh macht ftch babei öas fehltet)te 2lr3berg*®efckirr unö Öa3U 
mieöer einfarbige 3artblaue 33 apiermunötücfjer in öer öuftigen 5 orm 
Öes 6chiffchens. 
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unö öte [ofcn (Ecken leidet unö öujtlg fjctaueaiefjcw 

m 

€>chön ift entfchieben ein clnf)ettlfdE) gehechtet £ifct). 2lbet leibet 
fefjen mit bei uns in ben iBauetnhäufetn nur aH 3 uoft bas übliche 
6 ammeitaff engefchitt mit niel ©olb, buntem Q3lütengetaufc unb 
itgenbmeichen fcomifcheu Figuren. (Ein fcfjlichtes, einfarbiges, in bet 
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Sorm auch gutee 0efchltt macht Öen Xlfch ulel feinet. 33ot allem 
haben mir felbft noch 0elegenhelt, mit Blumen, 6etoletteu, Xlfcf)^ 
batten ein gau 3 Petföullchee hln 3 U 3 utuu. (Da mäte eben öa8 2lt3betg# 
unb 331llettoy* unö 33odf)* , 0efcf)ltt oot 3 ufchlageu.) 

01n hmrögemaltee 23uu3lauet 0efcbltt btlngt fcbon mit feinen 
fteuölg bunten 5atbeu einen gemlffen 5tobflnn ln öle Xlfchgefellfcbaft. 
06 gibt neue, fchöue Sotmen Im 33uu3lauet, öle ln feöeö Dauetm 
baue fjlnelnpajfen! Ttut gilt öabel hübfch 3 U beöeuheu: SBeldjje 
Deche nehme Irf) öatuufet? Tta, felbftoetftäuöllch eine fchöue hatxö* 
gemebte. Da gibt eö alte, fcfjöne 2I?uftet, öle non öet JITuttet unö 
0toj3muftet netetbt flnö. 5atblg*hatlette Dechen flnö auch etmae 
Qfteuee. Dot allem, menn öle Dechen felbft geatbeltet flnö. 2Ble 
manch altet, fmnögemebtet 23ettbe3ug liegt, nach JJIotteupuloet tlechenö, 
ln öet 01chenttuhe ötln. Det hann heute feine 2lufetftehung feletnl 
2llfo, JTCäöele, tan! 2TTutfet Ift öet Q3e3ug 3 n ftelf ale 33ett3eug, öa* 
tum fchneU auöelnanöetgettenut unö eine fchöne, öetbe unö klüftige 
Xlfchöeche öataue gemacht. 01n bißchen <5tlchetel öatauf belebt fle. 
Det ftteu3ftlcb ale einfache 23otfe an Öen 23auö, nlellelcht nut ein 
31etftlch am <5aum unö aus Öen 6tofftefteu hlelne 3Hunötüchet. 
ha, öae Ift echt unö fchön! Das füllte 0toßmuttet mlffen, öaß Iht 
fjanögemebtee 23ett3eug noch fo 3 U 0hten hommt! 

01n fchonet Xonhtug oöet eine h atiög et öp fette 33afe, öle mtxffeu 
ee fchon fein, öle fleh mit ölefet Deche meffen hönnen. Datln ein 
ftlfchet fatbeuftohet Dlumenfttauß, lochet unö fchön htofageftellt, 
mltö allen eine Steuöe fein, öle an ölefem Xlfch 3 U 0aft flnö. 

Unb nun flnö mit fchon bei öem angelangt, motan mit öenhen 
müffen, menn mit einen Xlfch öechen. Satbem unö Sotmenhatmonle 
ln 0efchltt, Dechen, Dlutueu! %n, alles mao 3 ufammenpaßt nach 
öen gtoßen 0efeßeu öee 0olöenen ©chnlttee, öee Satbenötelhlaugee, 
öae Ift fchön! „Dae Ift ln Otöuuug*, fagen mit öann unö öamlt 
flnöjmlt mleöet beim 2lu6gangepunht. isultut Ift 3urf)t unö Otö* 
nung. Qllles, mae otöentllch Ift, Ift öatum auch fchön. 


4f 



Der ©arten 


Der ©arten foll öen 0emüfe* unö Obftbeöarf bet Samilie becken. 
et muß habet 

1. genügenö groß fein, unö 

2 . muß genügenö Obft nnö 0 emüfe angebaut rnetöen, unb 

3. et muß ticfjtlg bearbeitet unb gepflegt rnetöen. 

Oie (Einteilung öee (Battens 

Der 0arteu mitb 3 meckmäßig in niet Xeile eingeteilt, unb Staat 
beefjalb/ meil bie oetfcbieöenen 0 emüfe/ bie mit anbauen, oetfcbie* 
bene 2 lnfprücbe an Öen Doöen fteflen. 2 Bit unterfebeiöen Dlattge* 
müfe (fämtlicbe Koblatten, 6 pinat, ©atat, 0utken, Xomaten), 
333 ut 3 elgemüfe (Rettich/ Rabies, tote ilüben, ©elletie, 28 ut 3 eln ufm.), 
I5ülfenfrücbte (0tbfen, Dohnen ufm.), Dauetgemüfe unö Obft (©pat* 
gel, 0 töbeeren uftn.). 

Die Dlattgemüfe gebrauchen oerbältuiemäßig niel Dünget, bie* 
fen gibt man öenfelben am heften in 5otm non ftifebem Dung im 
£)erbft. Die 28ut3etgemüfe öagegen netttagen ben ftifeben Dung 
nicht, fie metben krank uftn., 3 , 23. ©elletie bekommt 2 loft, 233ut* 
3 eln, 3n)iebeln, Rettiche bekommen 21Iaben unb halten fich nicht. Die 
Bülfeuftücbte bagegen fammeln noch ben ©tickftoff aue bet £uft, 
ee tnäte öeebalb miöetfinnig, benfelben noch Dung 3 U geben. 2lußet* 
öem halten fich eingemachte 0tbfen unb Dohnen nicht/ toenn fie 
ftifeben Dünget bekommen haben. 

2 luf öen nietten £eil öes 0 artene bringt man bie aueöauetnöen 
0emüfe unö bas Deerenobft, unö 3 mat aue folgenbem 0tunöe: 
Diefe Srüchte bleiben mehrere Ifabte ftehen, öeehalb müffen fie 
anbete bearbeitet unö auch geöüngt metben. ©ehr oft fleht man 
noch bie ©träucher an öen 2 Begtänöetn ftehen, öaöutcb erhalten fie 
meift 3 uoiel Dünget, not allen Dingen ©tickftoff, fie machfen 3 U 
fchnell unö finö infolgeöeffen nicht kräftig genug, um fich gegen 
bie ©chäblinge unö fonftigen Krankheiten 3 U mehren, bie Solge öa* 
non ift, baß bie ©träucher meift krank finö; eine febt häufige 
Krankheit ift ber 2Tlehltau bei öen ©tacbelbeeren. 2Benn man nun 
bie ©träucher auf einen befonöeren Xeil öee 0 artene pflan 3 t, bann 
kann man fie ihrer ©igenart entfptedfjenö öüngen unö bearbeiten. 



Die Düngung erfolgt nun folgenöermaften: Das erfte 6fücb 
bes 0 artens, auf öem öie Blattgemüfe gebaut meröen füllen, bebommt 
ftifcben Dung. Diefet mirö nicht erft im Stühfahr gegeben/ menn 
ber 0amen ins £anö bommen foil, fonöern im 0püffjerbft, menn 
alles abgeerntet ift. Das £anö mirö bann umgegraben, unö 3mar 
mit öem Dung, bann aber in tauber 0 cbolle liegengeiaffen, öamit 
es richtig öurchfrieren bann, bas hat Öen Smztk, Öaj 3 ber Dung 
oerrotfet, alfo fcbon im £aufe bes QBfnters 3U (Eröe mirö unb bie 
Itührftoffe, bie ber J$flan3e 3ugute bommen Jollen, fcbon in eine für 
bie Cpflan3e aufnebmbate Sorm umgemanöelt meröen, ber Boöen 
felbft mirö öurcb öiefe 2lrt ber Bearbeitung gar, ö. b- bie obere 
0 cbicbt mirö öurcb bie SZMtferungseinflüffe 3erfept unb in eine für 
bie $ftau3e brauchbare Sorm umgemanöelt. 3 m Stühfaht barf öes* 
halb ber Boöen nicht nochmal umgegraben meröen, öa bann öaöutcb 
öiefe 0cbidf)t mieöer nach unten bommen mürbe, alfo unfere gan3e 
Arbeit, bie mir im ijerbft gemacht bnben, umfonft müre. Der (Er*» 
trag mirö in öiefem Salle natürlich niel geringer fein. Das übrige 
£anö, alfo Xeil 2 unö 3 , mirö auch im ßerbft umgegraben, feboch 
bringen mir hitt beinen Dung örunter, fonöern geben im Stühfaht 
bei ber Bearbeitung etmas ^ompofterbe öarauf, menigftens auf Öen 
Xeil, auf Öen bie 233 ut 3 elgemüfe bommen follen, ber öritte Xeil be* 
bommt am beften ftalb. Diefer bann alleröings im ^erbft gegeben 
meröen. 

Stagen mir uns, mas ift öenn gute ürompofteröe? Dies ift gute 
ßumusetöe, öie in feöem 0arten mit £eichtigbeit felbft htrgeftebt 
meröen follte, unö 3mar folgenöermajfcn: 233 it bringen Öa3u alles, 
mas mir an QlbfüHen im 0atten hnben, auch Xlnbtaut, menn es 
noch nicht 0 amen gebilöet hnt, unö fonftige nützliche Dinge, mie 
fjühnetöung, 0troh ufm., auf einen Raufen, ben mir an einem 
fchatfigen J 3 lat* anlegen. Diefer Raufen mirö bann möglichft ein* 
bis 3meimal im ^ahr, am beften im Ejerbft unö Stühjahr, umgeftochen 
unö mit Ixalb nermengt. 3 m öritten ^aht hat fleh allea fomeit 3er# 
fehl, öaj 3 öiefe 0töe als fiompofteröe angefprochen meröen bann unb 
feht 3ut Berbefferung bes Bobens beitrügt. Der flompoftbaufen ift 
öie 0parbüchfe bes 0artens. 

2 lus öem Borhergegangenen erfehen mir, Öaj 3 bas Bmgraben bes 
0artens im ßetbft eine unbeöingte Botmenöigbeit ift, menn mir im 
folgenben ffafjre gute unö gefunöe Stüchte ernten mollen. Da3u ift 
aber meiter notmenöig, baß ber 0arten planmäßig bemirtfehaftet 
mirö, h- h* toir hnben uns in feöem ffahr einen Cf 3 lan 3U machen, 
aus öem mir erfehen, mas unb mo mir im Uabte oorber bie oet* 
fchiebenen 0 emüfe ftehen hatten, öenn es ift uaefj öem Borhergefagten 
gan3 unmöglich/ bas 0 emüfe mahllos an3ubauen ufm. Die Düngung, 
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Dearbeltuug unö Debauuug muß nach einem oorber feftgefebteu r I*lau 
erfolgen, öamlt erftene 6er Doöen richtig ausgeuubf mlrö, 3 melten 6 
öer Dünger Öen Dflan 3 en entfprecbenö gegeben mlrö unö Örltfenö 
öle Ttätjrftoffe, öle flcf) Im Doöen beßnöen, non öen DjTau 3 en Ihrer 
(Eigenart enffprecbenö ausgenubt meröen können. Söenn mir 1940 
öae £anö folgenöermaßeu aufgetellt baffen: 

1. Xell Dlattgemüfe (frlfcber Dung Im ß'erbft 1939) 

2 . Xell 2Bur3elgemüfe (iiompofteröe Im Srübfab* 

3. Xell ßülfeufrücbfe (ßalk Im üferbft 1939), 

> 

öann muß 1941 öer Dian folgenöermaßeu ausfeben: 

1. Dell 1940: Dlattgemüfe; 1941: 2 Bur 3 eIgemüfe 

2. Xell 1940: 333ur3elgemüfe; 1941: ijülfenfrücbte 

3. Xell 1940: iJjülfeufrücbte; 1941: Dlattgemüfe. 

06 folgt alfo Immer Dlattgemüfe, 233ur3e[gemüfe, ßülfeufrücbte Im 
XDecbfel. Durch ölefe Srucfjtfolge mlrö öas £auö unö öer Dünger 
richtig ausgeuubf. 

3m üjerbft Ift öle (Ernte reftloe Öurcb 3 ufübren unö 3 u forgen, 
baß öle iferbff* unö 2331nferarbelfen erleölgt meröen. 

Del öer 0 emüfeerute haben mir 3U beachten: ürofjl unö 
2Bur3elgemüfe muß geerntet unö elngemlnfert meröen, unö 3toar 
folgenöermaßeu: a) 0 emüfe, öle Im Srelen ohne Sroftfcbub über* 
mlnfern können, flnö folgenöe: Hofenkobl/ 0rünkohl/ 0cbmar3* 
mur3eln, Porree; b) 0eraüfe, öle geerntet unö elngemlefet ober ein* 
gefchlagen meröen müffen, flnö: SBelßkobl/ Rotkohl/ QDlrflngkobl, 
333ür3eln, 233 ruken, (Sellerie, rote Hüben. 06 Ift öarauf 3U achten, 
öaß öas 0 emüfe nicht alfeu früh geerntet mlrö, ha öle erften Stoffe 
keinen öchaöen anrlchten. Die 0 rnfe follfe bei trockenem 2üetfer 
erfolgen, unö 3mar 0 nöe Oktober bis Anfang Houember, mell 3U 
ölefer 3 ^it öas 0 emüfe erft ooll ausgereift Ift. Del Kohlrabi meröen 
öle großen Dldtfer entfernt, unö nur öle f5et3bläffer flehen gelaffeu. 
Die fsnolleu meröen mögllchft an einer gefehlten ©teile elngefchlagen. 
fxürblffe für öle fpäfere Dermeuöung froftflcher aufbemabren. 

0 ch ü ö 11 n g 6 b e k & m p f u n g. 5rucbtmumten, abgefallenes £aub 
öer Obftbäume, ßoblftrünke ufm. müffen 3ufammengetragen unö oer* 
nlchfef meröen. Del Defab öureb Haupennefter (Insbefonöete 0 olö* 
afterraupennefter) Ift ein 2 lusfcbnelöeu unö Derbrennen Im £aufe 
öes QDlnfers erforöerllcb- Das Ilmgraben öer Daumfeh eiben Im XJeibft 
unö hinter ölent neben einer guten Durchlüftung öee Doöeus auch 
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6 er Vernichtung 6 er puppen unk £aruen in 6 er (Erke. 6 cbaöbafte 
©arfettjäune müffen auegebeffert merken, öamit 6 as 28il6 keinen 
öcbaöen aurichtet. 

pflege öer Ob ft bäume. Das 2lbkrahen 6 er Obftbäume *ift 
keine ;fcbmere 2 lrbeit unö kann non feöermann erlernt merken. 
Qllletöinge mup 6 arauf geachtet merken, kaj3 mit Öen norbanöenen 
0eräten uorficbtig umgegangen mirk, um Verletzungen ker Väume 
au üerfjinöetn. 2 luf untergelegten 6 äcken ober piänen ift kie ab * 
gekrähte Hinke au fummeln unk au uerbreunen. QU le ankeren 
Arbeiten, kie im £aufe kee JBinters im Obft# unk (öemüfegarten 
oerricbtet merken müffen, können nur non 5 ncbkräften auageführt 
merken, 3 . 23. Sluelicfjteu unk öprihen ker Väume unk Gträucher, 
0 inpflan 3 en ker Obftbäume. 3ur (Erleöigung kiefer Arbeiten meuöe 
man fich, fomeit kein Obftbaumpflegering im Ort beftebt, über kie 
auftänkige frreiebauetufchaft an kie SBirtfcbafteberateriu kes isreifea. 



Das (Beflügel 

Ilm eine lohueuöe ©eflügeltjaltuug 3 U betreiben, finö folgende 
J3uuhte non gruuölegeuöer Deöeutung: eine leiftuugefähige Qeröe, 
ein guter, gefuuöer ©fall uuö öie richtige Sütteruug. 

I. Ißie erf )ält man eine lefftungefflfjige ßetöe? 

Durch üauf non ©iutagehüheu hann man öie Xiere, öie aus 
anerhannten Suiten hommeu — alfo alle Q3orauefehungen mit# 
bringen, um gute £egeriuueu 3 U meröeu — aile auf einmal groj 3 # 
3 ietjen. 071 au fpart öaöurch öie 2 lrbeit, öie öae ©eheu non 0 lucheu 
unö öie 2 luf 3 ucht mehrerer nerfchieömaltriger üüheu mit fleh bringt. 
06 ift öiee öie einfadbfte Qlrf, feöoch gehört öann öer richtige 2 luf# 
3 uchtraum Öa 3 u, fomie eine hüuftliche 0 luche. Durch fogenannte 
üüheuminöelu ( 3 eituugepapier mirö unter öie 0 ruöe gelegt mit 
i 5 ächfel beftrent unö alle morgen fortge 3 ogen) erleichtern mir une 
öie ©auberhalfuug öee Qftaumee. 

QBeuu mir aber eine 0luche feheu, öann ift öae Qfteft richtig 3 n 
machen, ö. h- es ift nicht nur eine alte üiiepe in einen beliebigen 
QSaum feheu. 2luf öem Suj3boöeu ift ein Qfteft 3 U machen, öae mit 
Siegelfteinen begreu 3 t ift. 2tach unten hommt ein ©täch 0raenarbe, 
öann ein ©trohhrau 3 nnö in öie QTtitte £)tu. Die Q3ruteier meröen 
non fjähuern genommen, öie mirhlich etmae leiften unö gefunö finö. 
Q3eoor mir nun öie 0luche fetjeu — menn möglich mehrere 3 ur 
gleichen 3eit — ftreuen mir öae Qfteft unö auch öie 0luchen mit 
3nfehteupuloer ein. Der QSaum muß abgeöunhelt meröen unö an 
ruhiger ©teile liegen. 

©obalö öie £)ähncheu 3 U erhenneu finö, fperrt man fie gefonöert 
ein nnö mäßet fie, feöoch nicht langer ale 10 QBocheu, öa fie fich 
öann nicht mehr be 3 ahlt machen. 

Die Legehenne öarf nicht älter mie 3 mei ffahre meröen, öenu 
öann läßt öie £egefätigheit fo nach, öaß fie öae Sutfer nicht mehr 
neröient. 3m 5 erb ft muß öie fjälffe öer ijeröe aue ffunghennen 
beftehen, nnö mir mäffen für geuügeuö Oftach 3 ucht Jörgen, um öann 
immer öie gemünfehte 3 ohl Xiere 3 u hoben. Ilm öae 2 llter öer 
Xiere feft^uftellen, beringen mir öie 3ungheuneu fchon fobalö ee 
geht mit öem gefchloffenen 5 ußriug. 
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2. 2008 üctftefjen ralt unter einem guten 6fall? 

Für öie Mken brauchen mir einen 2laum ober ein frühen* 
häuechen. Da öie frühen E3ärme gebrauchen un 6 keine ©lucke 
öa ift, müffen mir öiefe öurch eine küuftliche ©lucke erfeßeu. 
2lm meiften finb mohl öie ©ruöegluckeu bekannt. Der ixükeu* 
ftail muß b^k/ trocken unö roarm fein unö öie nötige ©röße 
baben, nom fiühuerftall muß er getrennt fein, um nicht eotl. frrauk* 
heiten 3 U oerfchleppeu. Der f5ühuerftaH felbft muß auch h^l unö 
trocken fein. Für Qfteu* unö llmbauten finö öie 3^ichuungen öer 
^anöeebauernfchaft maßgebenö. 

3ur Inneneinrichtung gehören uor ailen Dingen öie frotbretfer, 
öie 90 cm über öem Fußboöen angebracht finö, unö 30 cm örüber 
öie ©ißftaugeu. Für 5 kühner rechnet man 1 m ©ißftauge. Die 
©taugen müffen abgerunöet fein. Der 'Raum unter Öen irotbret* 
tern kann als ©charraum geuußt toeröen. Für genügenöe £üftung 
ift 3 U forgen. Die Fenfter müffen x l 3 öer Fußboöenfläcbe auemacheu. 
Mei öer täglichen Reinigung ift immer öae Äotbrett 3 U reinigen, 
l—2 mal muß öer Gtall gründlich gereinigt, ö. h- gefcheuert unö 
öe 6 inß 3 iert meröen. (Denke an öie kühner kraukheiten!) 

3. Die Bütte tung. 

3n erfter £iuie meröen mir mirtfchaffeeigeuee Futtermittel oer* 
brauchen. (Eimeiß unö £alk muß alleröiuge hiu 3 ugekauft meröen, 
öenn öae (Eimeiß, öae im Metrieb 3 ur Verfügung fteßt (Jllagermilch, 
Muttermilch) reicht nicht aue. 

a) Fütterung öer ßükeu. 

Die erften Xage ©rüße, nach öem 5. Xag ein Futtermehl aue 
75 Xeilen oerfchieöenee ©cßrot, 20 Xeilen ©iemeißfutter, 3 Xeilen 
fralk unö 2 Xeilen £)ol 3 kof)le, 3 um Xrinken öickfaure QTlagermilch 
(niemale angefäuerf) oöer Muttermilch- 

b) Fütterung öer £egeßeuueu im 20 i n t e t. 

ffe Xag unö Xier 40 g Körner, öie man um heften abenöe in 
öie ©inftreu gibt. Da 3 u 20eicßfutter beftehenö aue: 50—60 g frar* 
toffelu, 15 g ©chrote, 10 g ©imeißftoffe. 3ur ftänöigen ©utnahme 
mirö im Xrog ein Legemehl beftehenö aue oerfchieöenen ©chroten 
unö ungefähr 15 °/ 0 ©imeißfutter bereitgeftellt. 2lußeröem ift für 
©rüufuttererfaß 3 U forgen — 23übeu, froßl/ ©ilage, fomie für frifcßee 
Xrinkmaffer oöer noch beffer öicke 21Tagermilcb (für 8—10 Rennen 11). 

3m ©ommer braucht öie Fütterung nicht fo reichhaltig 3 U fein, 
öa fie öurch 2luelauf oöer 2luetrieb (ijühnermageu) ergän 3 t mirö. 
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Oie fjauötüäfcfje 

23ei bet großen SBüfrfje gelten mit 3 mecbmfißigetmeife folgenbet* 
maßen not: 

Gcbmußige 233öfrf)e nicht 3 u lange Hegen (affen, 6a öet Gcbmuß 
fefttrochnet nnö mehr Geife 3 um (Reinigen beaufptucbt oöet öle 
RMfcbe mehr gerieben metben muß uuö öabutcb ihre 'fjaltbarbeit 
einbüßt. 

Die 2lufbemabtuug öet frfjmußigen 28äfcbe erfolgt gut fortiert 
uuö luftig iu.ixötben, Giften ober übet ©taugen. Die SDüfcfje ift 
minöefteue 12 bie 24 Gtuuöeu not bem 333afcbeu in reichlich 2Öaffet 
mit fjeubo ober Dutnue bönömatm eiu 3 umeicbeu. Gebt fcbmußiget 
Q33üfcbe feßeu mit noch etmae 3m i 3 u. 

2lm 2Bafcbtag mitö bie RMfcße im (Eiumeicbmaffet gut öutcb* 
geftampft, um öen Gcbmuß 3 u löfeu, öanacb in blarem 28affet gefpült. 
Gebt fcbmußige R3äfcbe mitö am beften noch einmal eingemeicbt uuö 
bann tnie angegeben meiter bebauöelt. Die RMfdje mitö banm fo* 
weit eine 2TIafcf)tne notbanöen, öutcb bie 28üfcbefcbleuöet gegeben 
oöet rnenu eine Rkingmafcbiue ba ift, öutcb biefe, fonft aber mit 
öet ßanö gut gemtungen. hierbei ift ee gut, bie RMfcße aue bem 
(Eimneicbtnaffet au 83 U 3 ieben uuö etft eine feeile übet einen 233üfcbe* 
hoch abttopfen 3 u laffeu. Durch bie gute (Entfernung öee Gcbmuß* 
maffete auf bie obengenannte Q33eife mitb Geife beim Soeben öet 
RSüfcße gefpatt. 

Das 28affet, in bem nun bie 233üfcbe geboeßt metben foll, muß 
not bem Qluflöfeu bet Geifeumitfel eutbürtet metben. Dies gefebiebt 
mit Goöa minöefteue 15 bie 30 RHuuten narbet, etft bann mitb 
öae Geifenmittel aufgelöft uuö 3ugefeßt. Die norbereitete RMfcße 
mitb in biefe £auge ßiueiugegeben uuö langfam 3 um Soeben gebracht, 
fxeiueefalle batf bae 233affet feßou beiß feim menn bie 2Bdfcße bin* 
eiugegeben mitb, 6a bet Gebmuß ficb bann feftfeßt uuö alle Geife 
uub allee 28afcßeu 3 mecbloe ift. Die (JBäfcße lüuget als 15 Rünuteu 
boeßen 3 U (affen, ift ebeufalle uu 3 mecbmäßig uuö 3 U netmetfen, ba 
bie Südfcßefafet unnötig angegriffen mitb. (5at man eine 233afcß* 
mafebine, mitö man bie 233dfcße natürlich öatin boeben, ift bae nicht 
möglich/ bann 3 um minöeften batin mafeben. 3n bet Rlafcbmafcbine 
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mltö öle 233öfc6efafer melteftgebeuö gefcbont/ auch braucht man 
meulget ©elfeumlttel. ü)at man keine Q23afcbmafcblue, Ift es gut, 
öle SÖöfcbe Im 2Öafcbkeffel mfituenö öee tsocbene gut Öutcb 3 uftampfen. 
Ttacb öem Soeben mltö öle 28äfcbe gut öutcbgefebeu unö fomelt 
nötig, noch mit öer i^auö öutebgemafeben. (Ein 3 melmallgee Soeben 
Ift unnötig. 2lufcblleßenö mltö öle QCÖäfcbe erft beiß/ öann laumatm 
gefpülf. Die Q33afdjlauge muß uoll auegeuubt metöen/ luöem fle. 
naeböem fle 3 um Soeben öet melden SDäfcbe benubt mutöe, noch 3 um 
233afcbeu öet bunten Q23ölfcbe gebraucht mltö, 3 um ©ebluß ßuöet fle 
Immet noch Detmenöung beim ©cbeuetn. 

3n manchen £anöbau8balfeu mltö ©elfe felbft betgeftellt, ölefea 
bann nach folgenöem 23e3epf gemacht metöen: 2 1 l t kg Setttefte 
(Knochen, ©cbmatfen), 500 § ©elfenfteln (2lbuafton), 5 1 Raffet, 
125 g 6tl3. 

Die 5etttefte metöen mit öem Q33affet 3 um Soeben gebtacbf unö 
fo lange gekocht, bis öle ©cbmatfen 3 etkocf)f flnö. ©cbelnt öle klaffe 
3 U ölck, gibt man noch etmae Q33affet bln 3 u. 2Ttau febt Öen ©elfen# 
ftelu langfam 3 u unö läßt noch einige 3df kochen unö fügt öae 
©al 3 bln 3 u x öaöutcb fcbelöet fleh öle ©elfenmaffe aue unö ftelgt nach 
oben. 'Ztuu kocht man öen Inhalt öee Äeffele noch t 1 /* ©tunöen, 
gießt öle JTCaffe ln ein 15 ol 3 gefäß unö läßt fle auehüblen. 2lm an# 
öeten Xage mltö öle ©elfe ln Flegel oöet ©tücke gefcbnltten unö 
3 um Xtocknen an öle Duft gebtacbf (nicht ln öet ©onne trocknen). 
Die 3 utückblelbenöe £auge mltö 3 um ©cbeuetn genommen. 

©tärke ftellen mit nach folgenöem Q3e3ept felbft bet: 1 (Eßlöffel 
.ftatfoffelmebl mltö ln kaltem 333affet aufgelöft unö mit t £lfet 
kocbenöem Raffet aufgefükf. 

333 fe fpatf man 333 äf cf)e ? 

Die ßäcbeufücbet bleiben faubetet, menn öae (Eefchitt gtünölleb 
unö bdß gefpdlt mltö/ ee kann öann an öet £uft uorftoebnen. 

Delta Senffetpuben 3 um Dlanktelben Selfungepaplet nehmen. 

©cbüt 3 en ufm. metöen nach öet 253äfcbe geftätkf/ öa fle öaöutcb 
länget faubet bleiben unö fleh lelcbtet mafeben laffen. Det ©cbmub 
febt fleh auf ©tötke ab. 

Delm Qltbelten mögllcbft 0 ummlfcbüt 3 e umblnöen. 
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Oae SKtfen 


Der auf* uuö unter gejepte SMcfuu. 


Der auf*« ober untergefebte Slicbeu mirb mit ber ßanb ober mit 
ber 2TIafcbine in ber fjauptfacbe an 28äfcbeftücben auegefübrt, btc 
beiberfeitig benutzt roerbeu, 3 . 23. an i^anb* unb Xifcbttfcberu, 23ett* 
laben, txücbenmäfcbe. 

Tlacbbem man alle oorber befebriebenen Xlberlegungen unb 2 lrbei* 
ten berüebfiebtigt bat, bann man an bae Sufcbneibeu bee Slicbftoffee 
geben. 2 TIan febneibet biefen, unter 23erücbficbtigung bee .Jabenlaufes, 
ben 2 Ttaj 3 en ber abgegren 3 ten ©teile entfpreebeub, mit l 1 / 2 cm 22 abt* 
3 ugabe an feber ber 4 ©eiten fabengerabe 3 U. 2ln allen 4 ©ebnitt» 
bauten feblögt man 1 I 2 cm nach Hube fabengerabe ein. Damit ber 
©iufcblag ficb beim 2 luffteppeu nicht unter ber Qftabt berauefebiebeu 
bann, legt man bie ©eben bee 5 licbftoffee, beuor man ben ©iufcblag 
auefäbtt, 3 U bleinen Dreiecben um. Dann fyeftet man ben 5licb* 
ftoff bem au 83 ubeffernben ©egenftanb, ohne bie febabbape ©teile 
norerft au 83 ufcbneiben, fabengerabe auf. ©eübtere i^änbe können 
biefen einfachen Slicben ohne 3 U bepefl/ gleich bnappbantig aufftep* 
pen ober mit febrägem ©aumfticb annäb^n. Dae 2Öäfcbepücft urirb 
bann gemenbet unb bie febabbafte ©teile, bie auf l— 1 1 / 2 cm (fe 
nach ber ©toffftärbe) non ber Tldblinie entfernt, fabengerabe bet* 
auegefebnitfen. Die ©eben ber entftebenben ©ebnittbanten febneibet 
man oorfiebtig V 2 cm tief febräg ein, legt V 2 cm tiefen ©infcblag 



unb ftecbt bie Drudfjbanteu bnappbantig auf, be 3 to. nfib* Pr mit 
febrdgem ©aumfticb Jeft 23ei bem febrdgen ©infebnitt an ben ©eben 
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muß man uotpcfiflg fetn, benu wenn et ju ttef ausgefüfitt tnitb, fo< 
6 aj 3 6 et ©Infrfpag itjti nlcpf becht, franft 6 et ©cfmltf aus, telpt tnet> 
tet unö bann halb eine neue jcfiabfjaftc ©feile hüben. 

Oet efngefefjfe 5Ucften 

homrat ln bet frinupffarfje für £efbtofi)cf)e ln 23eftacf)f. 2tacf) 2Ib< 
gtenjung bet febabbaffen ©teile fdjnetbet mau blefe fabeugetabe f)ct< 
au8 _ jofetu fle uou Itätjfen hegtest Ift — fteunf mau blefe auf. 
febe enfftaubene ©che mltb Vs cm tief fcfjtäg eingefcfjniften uub oom ©nbe 



gemefen ftaö, braucht matt nur Vs cm 3U3ugebeu. 3n Q6gt beö 3 uge* 
gebenen 6 toffee, alfo t 1 / 2 b 3 tn. A /s cm tjon bet 6 cf)uittkaate ent«* 
fernt, ftreicbt man fich ebenfaite einen fabengetaben (Efnfrijlag ein. 
Ttun ftecbt man öle linke ©eite bte SHchftoffee auf öle rechte ©eite 
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bes oorbereiteteu ©egenftaubee, tnenbef blefen, : 2 3 leljt^belbe ©infchläge 
(am ©egenftanb V* cm, am Sachen l 1 / 2 cm) nach Unhe butch unb 
fleckt ben Sltckeu, genau ben eingeftricheuen £inien folgenb, bem 
2 üäfcbeftück ein. Ungeübte fjänöe fjeften ben Sachen nun mit htei** 
neu Vorftidfjen ein. 28enn biefe Vorarbeiten forgfültig auegefüfjtf 
metben, macht ber eingefebte Slicken roeiter keine große 2Ttühe mehr. 
2Ttan beginnt bae ©innäheu bicbt not einer (Ecke mit ©teppftichen 
unb an febet ©cke einen Voppelftid), um ein Ver 3 ieben 3 U uet* 
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binöetn. hierauf ftteicbt man öie QTäbte aus unö fäumt öie übet* 
ftebenöen 6 cbnitfkanten öes Stickens als Kappnaht um. Der Sachen 
kann felbftnetftänölicb auch mit öet QTtafcbine ausgefübtt metöen. 
2 TIan beginnt öas (Einfteppen ebenfalls öicbt not einet (Eche, an öet 
man öen 6 toff flehett, inöem man nut öen Su(3 bebt, öie Ttaöel 
felbet im €>toff lü( 3 t. Die jmeite Qflaht tnitö ebenfalls als ütapp* 
nabt knappkantig aufgefteppt. 

Q3ei öiefera Slicken müffen öie (Ecken am meiften beachtet tuet* 
öen. Da öet 6 toff ficb leicbf netfcbiebt, metöen öie (Ecken oielfacb 
nicht ticbtig fchatf. QTtan öatf öesbalb beim ßeften öen hoppelten 
(Eckftich nicht oetgeffen. 

Det Sticken mitö mefentlich (eichtet, menn man ihn nicht mit 
4 (Ecken eüi 3 ufeben btaucht, fonöetn vielleicht 2 oöet gat 3 (Ecken 
Öutch (Einfchieben öes Slickftoffes in öie Qflähte umgehen kann, 
3 . 23. bei ijemöen oöet ßleiöetn untet öem 2ltm, Ejofenkteu 3 ufm. 
2 luf keinen Sali öatf man beim Sticken eine Qflaht unbetückficbtigt 
laffen, nielleicht gat netfuchen, übet öiefe hiumeg einen Sticken ein* 
3 ufeken. Det Stickftoff öatf ftets nut getaöe 3 ugefchnitten unö ein* 
genüht metöen, mäbcenö eine Habt bei QBfifcbeftücken eigentlich ftets 
2 fcbtfige 6 chnittkanten 3 ufammenfaj 3 t. Der Sticken mütöe fich alfo 
beuteln unö austeißen. (Es müffen in einem folcben Salle imtnet 
2 Sticken eingefetjt metöen, öie öann öet Sottn entfptechenö 3 uge* 
fchnitten unö in öet Qflaht netbunöen metöen. 




Das 6topfeti 

3ura ©topfen benötigt man eine fefte Unterlage, ©topfpit 3 ober 
QBacfiotudf) ober £ebethiffen, öa 3 u eine mbglichft bünne Habel, um 
ben ©fojf nicht 311 3 etreij 3 en. 3nm ©topfen felbft nehmen mit einen 
©eroebefaben ober ©topftroift (je nach ©tärhe bes ©toffee t, 2, 3 
ober 4 Säben). 2lls erftes rnetben bie £ängsfäöen einge 3 ogen. ©s 
roitb bort angefangen, roo ber erfte 5 aben im ©eroebe fehlt unb 
3 roat X 1 U —2 cm 00 m £ocf)tanb entfernt, um ein 2 luoreiffen 3 U oet» 
meiben. 2 TTan geht mit Horfticljen bis 3 um £ochranb unb fpannt 
Öen 5 aben barübet unb an bet anbeten ©eite ebenfalls t 1 ^—2 cm in 
ben ©toff hinein. Heim 3 utfichfühten roechfelt man bie aufgenom» 
menen ©eroebefüben. 2 lm Hanb läßt man bei jebem £)in> unb 
3utüthfühten eine hieine Schlinge flehen, bamit bie ©topfe bei 
ber 2Däfdje nicht 3 ufammenge 3 ogen roitb. 3n ber gleichen 233eife 



roerben bie Hreitenfäben einge 3 ogen. Hei löcheren ©eroeben 3 ieht 
man ebenfooiel 5 fiben übet bas £ocfj, roie Süben im ©toff fehlen. 
Diefe ©topfe nennt man ©itterftopfe. 
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(Elueu^2)3tublettlj3 ftopft man ebeufo, Jebocb non beu (Enöpunb* 
te n bee CRiffee 3 ut (Ecbe ^Ingefjenö. Dlefe ©topfe tnltb auf bet 
Huben ©eite auegefübrt. 


Stopfen non Strümpfen. 


meine 2luebefferuugeu an getolrbteu ober geftrlcbfeu Strümpfen 
toetben Im allgemeinen mit bet 01tferffopfe auegefübrt. Die etfte 
Sabentelbe läuft mit bem QflTafcfjenftrelfen glelcf), ble 3 toelte mit ben 
TTCafcbeurelbeu. 


Die ©dtjllug^opfe Ift für ©trlcbfacben febt prabtlfch. Del gtö* 
jkteu £öcberu tnltb bas Delbetjalteu ber Sotm erleichtert, aujktbem 
mlrb fle bem ©eftrlcbteu ähnlicher als ble ©Itferftopfe. 

Die ©cbllugftopfe mlrb auf bet redeten ©eite btm unb betgebenb 
auegefübrt. Don rechte nach Hube mlrb ein Saben gefpannt unb 
non Hube nach rechte 3uglctch mit ber ©trumpfbante (Im Derlauf 
ber Slcbelt mit ber notherlgeu ©chllngenrelhe) mit ©cbllngftlcben 
umfafsf. 

Del ber lebten 2velhe ber ©cbllngftlche mnp man acbfgeben, bap 
nicht eine aufllegenbe ixante ber ©cbllngftopfe ble ©topfe nicht um 
notig auffällig macht. 
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Oie Reinigung Öet 2Botjnung 

23eim 2 luftäumeu unö Peinigen öet 233ohnung merken mit am 
heften, rofe praktifch einfache unö glatte 2 TIöbel finö. ©etaöe im 
23auerubausbalt hoben mir für öie ©auberhaltuug öet 223ohnung 
menig 3tit 3 ut 23etfüguug. Die einfachen QITobel ohne oiel ©taub* 
fäuget finö im Xtu abgeftaubt nnö unfere 3 immer können, auch 
menu mit nur menig Seit 3 um ©äubetu öet 233ohuuug haben, immer 
oröentlich ausfehen. 

3m ©cbmub unö ©taub finö immer ixraukheitskeime 3 U QUiUi«* 
onen norhanöen. Durch öas Stoskehteu meröen ©taub unö öaöurch 
fttaukheifskeime aufgemirbelt, öie flinöet aber auch ®rmachfene ge* 
fähtöeu können. ©cömuh unö ©taub entfernen mir am heften öurch 
feuchtes 2 tufmifchen. 3 nnor öffnen mir öie Senftet; menn gehest mirö, 
muj3 öie Qlfche oorfichtig (^ausgenommen meröen (feuchten 5 euöel 
über Öen 2 lfcheimet legen — fängt öen 2 lfcheftaub —), öann legen 
mir Öen Ofen nach anö räumen, falls nötig, auf unö fteflen öie 
©tüble hoch. Den Sujjboöeu bohnern mir nach öem 2lusfegen mit 
öem Dohnerbefen blank unö mifchen mit öem Xuch nach. £inoleum 
unö geftrichene 23ööeu, öie eingemachft finö, können auch öas 2fta(3* 
mifcheu oor öem 23lankretben oertragen. 

23ei öer täglichen Reinigung öes ©chlaf 3 immets ift es befonöers 
michtlg, öaj3 mir uns öaran gemöhnen, nach öem 2 tufftehen fofort 
öie 23etfeu 3 U lüften unö auf einen (Stuhl 311 legen unö öie 21 Tatrahen 
auf 3 uftellen. Qflatürlich muj3 öas Stuftet gleich 3 uerft geöffnet meröen. 



Reinigung öet IBotjntäume 


tägliche Reinigung 


©rünb liebe Reinigung 


SBobtuiramer 


1. üeppicbe unb Decken ab* 
bürften; 

2. Suftboöen reinigen; 

3. Gtaubaüfcben. 


t. Xeppicbe, Dechen unb Riffen 
aufuebmen unb klopfen; 

2. ®arbinen abftauben; 

3. Dechen unb 233änbe non 
©taub unb ©pinutneben 
fäubern; 

4. ttolftermobel klopfen unb 
bürften; 

5. Xüten unb S^nfterrabmen 
abmafcben; 

6. Senftetpufjen; 

7. 5uj3boben grünblicb fäubern, 
fegen, auftnifcben, eintnacbfen 
unb bohnern; 

8. STIobel abreiben unb nach* 
polieren; 

9. 3itnmer einräumen; 

10. ©taubmifcben. 


6cblaf3lmmer 


1. 23etteu reinigen; 

2 . 233afcbtffcb reinigen; 

3. Dettoorleger bürften; 

4. Detfen richten; 

5. Suftboben fäubern; 

6. ©taubmifcben. 


t. Detfen auelegen, toenn mög* 
lieb fonnen; 

2. 21Tatcaben klopfen; 

3. ^Teppiche unb Decken auf* 
nehmen unb klopfen; 

4. ®arbinen abftauben 
(mafcbenl); 

5. iüren unb Senfterr abmen ab* 
mafeben; 

6. Senfter unb 6piegel puken; 

7. 5uj3boben grünblicb fäubern; 

8. 2TIöbel abreiben unb nach* 
polieren; 

9. (Einräumen; 

10, ©taubmifcben. 
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Reinigungsmittel, 

öle Im .Canöfjaueöcilt 3ut Beifügung ffetjen. 

33ei unwichtiger Qkbzit kann man niele im 33auetnbau6balt 3 m 
Verfügung ffebeuöeu ^Reinigungsmittel 311 m ©dubetu non ©egen« 
ffdnöen unö ©erdten netto euöen tnie 3 . 33. 

Kartoffeln: 

a) Robe Kattoffeffchalen gefcfjnf^elf, bienen mit 333affet 3 ufamraen 
3 Ut Reinigung non ©lasoafen, Ktiffall unb öetgleicben. 

b) Kartoffeln)affet bann 3 um 333afeben nicht 3 U EjeClfarblget 333oll« 
unö ©eiöentoäfcbe, ©trümpfen ufto. nenoenöet tnetöen. 

2lbgebocf)te6 Kattoffeltoaffet, halt angetoanöt, ober 333affet, öae 
auf toben gefehlten Kartoffeln ober auf faubeten Katt off elf cbalen 
geftanöen b^t, iff. geeignet. 

c) 6 tarh netfebmubtes ©maihegefebitt toitb öutcb 2 luöhocben mit 
Kartoffelfcbalen ober 3^bdbatbetabfällen miebet faubet. 

©feubldtter: 

Die erhaltete £auge non abgehoebfen ©feublättern eignet ffcb 3 um 
333afcben non bunhlen 333ollfacben. 

15 g ©feubldtter in 4 1 333affet 5 QTlinuten ho eben (affen. 

Kaffe egt unö: 

Qllle ©etdte, benen Sifcbgetudb anbaftet, höuuen mit Kaffeegtunb 
geruchlos gemacht tnetöen. 2 lucb non ben fjdnöen nimmt et Öen 

©etudf). 

Kaftani en: 

333ilöe Kaftanien tnetöen tob iu ©tdche geffbuitteu, mit hoeben# 
öem 333affet übetbtübt unb öutcb ein ©ieb gegoffeu. 3n öem et« 
halteten 333affet hann man öuuhle 333ollfacben reinigen. 

3ittonenfcbale: 

a) Tlacböem öie duftete ©cbale öünn abgetieben ober abgefdfjdlt 
unö bet ©aff auegepteftt fff, bienen öie Rbchffdaöe (©cbalen unö 
Kerne) 3 um Peinigen non Olluminiumgeföfteu. QTlan hoebt öie Rüch« 
ffdnöe in 333affet battn aus. Daöutcb etbdlt bas Qliumtnium eine 
feböne belle 5 atbe. 
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b) 3wm Q^elnigen 6er ^dnöe nach befonöets fchmublget £)au& 
atbeit (Kartoffeln fchälen, Obft unö 0emüfe putieu) nimmt man 
ausgepreßte 31 ^onen. 

c) SlfcbgetudS) an Beftecben mlrö entfernt öutch 01ntelbeu mit 
31ftoneufchale. 2lnfchllej3enö muj3 fofort mit b^em 233affet nach»' 
gemafcheu meröen. 

3 el t un g sp ap ler: 

a) Sencbt gemoröene ©chufje mit 3eltuug6paplet ausftopfen, öa* 
mit fle mähtenö öes Xtocbueus öle 5orm behalten. 

b) 3ellungspaplet Ift ein gutes unö billiges 2Ttatertal gegen 
QTlotfeu. Die 253ollfacheu meröen ln mögllchft frlfcbe 3dtungen 
elngepacbf, mobel man öarauf achtet, Öaj3 feöe melfere 3eltuug ln 
anöere Dichtung gelegt mlrö, öamlt man mit öer folgenöen öle Blbeu 
unö offenen ©elfen Öer norberlgen 3 uöecbf, enfl. iKäuöet netblebeu. 

c) 3erbnüHtes 3elfungspapler ölenf 3 um Hacbpolleren unö Bach** 
ftocbueu öer 5eufterfchelbeu nach öem ©äubetu. 

d) 0las*, Krlftallbaraffeu ufm. bann man reinigen, Inöem man 
fle mit etmas 233affet unö gefchnltj eitern 3eltungspapler fürfjtlg fcfjüffelf. 

e) 61bt ein Jtagel ln öer 2öanö locbet, fo 3tef)t man Ihn heraus, 
bnütlt etmas naffes Selfungspapler ln öas £ocb unö fcfjlägt öen 
klaget öutch öas noch naffe Rapier. 

Pöbellabe: 

llnbraut 3 mlfchen öem ©telnpflaffet öer 233ege entfernt man önrch 
Bbetgleßen mit pöbellabe. Haustiere, Insbefonöere 0eflügel, fluö 
fern 3 uhalfen. 2luch öarf öle Pöbellabe nicht an Kulturpflauen ge* 
fchüttet meröen. 

Klefelftelue: 

©chmuhlge Slufchen reinigt man, uachöem man fle längere 3elt 
elngemelcht huf/ mit marmem 2öajfet unö Klefelftelnchen, Inöem man 
öle Slufchen öamlt tüchtig fchättelf. 

a) Betöünnfes 0fflgmaffer 3 ut Sutbauffrlfchung non nothet gut 
ausgeblopften Xepplchen unö Betfnor lagen, öle mit einem ln öas 
0 fflgmaffer gefauchten Xuch abgerleben meröen. 

b) 2lls 3ufab beim 28afcheu farbiger Klelöungsftäcbe aus 20otle 
unö ©elöe, um öas Auslaufen non 5atben 3 u n er hüten. 



c) llnneröünnt aut (Entfernung non ßalhfptlöen auf Senfterglas. 

d) ©fflg unö ©al 3 gut sum Reinigen non Stoffen unö ©las. 

e) ©fflg unö ©eufmebl 3 um Peinigen non Q33elßblecf) unö 
Rtefflng — reiben. 

f) ©fflg unö f}ol 3 afcbe jum Peinigen non ©las unö Riefflug — 
reiben. 

21 f cf) e: 

2lfcbe unö ©anö — mit R3affet angefeucbtet — flnö gute 
Reinigungsmittel für tobes £jol$, Slnbelmer, f 3 etöplatten unö fonftlge 
nicht empflnöllcbe ©egenftänöe. 

6 a n ö: 

3 um ©ebenem non tobem üjofe, Slnbelmcm, ßeröplatten, 

©cbmat3blecb. 

21 t o l fte: 

RTolfte reinigt: 

a) RTeffiug unö {xupfet ~ abreiben. 

b) ©las unö ürlftall — öarln tnafeben. 

c) 2BoHe unö ©elöentnfifcbe — öarln mafeben. 

fielnesfalls flnö Rabtungsmlttel 
3 u Relnlgu*gs 3 tnecken 3 u nertnenöen! 
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Oie 'Pflege 

öet fjaustüfrtfcf)aftlidt)en 2lrbeitegeräte. 

Der Reinigung öiefet 0egenftänbe, toie iuebefonöete aller 
2 Tlafcbiuen, fjat unfete befonöete 2lufmerkfamheit 3 U bienen. £ange 
£eben 6 Öauet öiefet 0 eräte banken z$ uns. 

23lecböofen unö Hechel: 

Qfteuc Dofen unö Deckel in trockenem Qßaum aufbeumbten. Dofen 
mit 5er Öffnung nach unten lagenmeffe übereinanöer auf 3 toifrf)en<» 
gelegte Wellpappe ober ftarkes Rapier [teilen. 23ot 6 taub febütjen. 

0eöffnete Dofen nie mit Inhalt fteben laffen, tim Qftoftgefabr 
3 u oettingetn. Dofen fofort in heißem 3mh233affet feb^ fotg* 
fällig aueroafeben unö fpölen unb in ber Setöröbte ober in her 
6 onne oollftänöig nacbtrocknen laffen. Durch Xrocknen auf her 
beißen ^ieröplattc fcbmÜ 3 t ber 3 innübet 3 ug unö öamtt öie 0 cbub*» 
febiebt. QPebrmale benutze Dofen, beten Xlbet 3 ug bünn unb febaö* 
baft gemoröen ift, mit gutem mafferfreien öpeifeol bünn einreiben, 
(kleiner Süattebaufcb, mit einigen Xropfen Ol getränkt, reicht für 
oiele Dofen.) 2 lufbeumbtung toie oben. 

0 inkocbringe: 

3n heißem 3Baffer, öem man etums 0mi 3 ufehen kann, gtünö« 
lieb reinigen, nacbfpülen. 0 inkocbringe trocken auf paffenöes rum 
öes Solsgeftell [treifen, nicht über einen Sahen ober 2Iagel hängen 
ober an einem öutcbge 3 ogetien Dinöfaben aufbängen. 

£eete Slcifcben: 

0 otl. ftechengebliebene Borken entfernen, 5 lofcben nach ber 
£eetung fofort mit 233affet füllen, in heißem Jmi« 2 Baffer mit 
5 lafcbenbürfte grünblicb reinigen, fpülen unb umgekehrt aufbeumbten. 

So 13 g e r ät: 

2 llles Sol3gerät xoirö in Omitoaffer gefebeuert, toenn ea nottut 
mit 6cbeuetfanö, mit klarem 2Uaffet naebgefpült unö an ber £uft 
getrocknet, nie am Ofen. Durch 0oöaumffet toitö S 0 I 3 grau. 
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23efeu unö dürften: 

23efen unö dürften reinigt man grünölicb in einer 3mU oöer 
©eifenlauge, fpült nacfj unö läßt an öer £uft trocknen (23efeu immer 
fjängenö aufbemabren). 

©artengeräte: 

2lfle ©artengeräte fofort nach öer 23enubung nom ©cbmut? be* 
freien, überficbtlicb an beftimmfer ©teile auf SÖanöbafcen bangen. 
33or iBitterungeeinflüffen fcbüben. £ofe gemoröene ©trete befeftigen, 
abgebrochene ©trete, befcbäöigte ©eräte fofort ausbeffern. ©tumpf 
gemoröene ©eröte fcbärfen. 
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Der fjäueKctje Xtottafs* unö ’Pflanjenfcfjü^ 

06 Ift eüx befonöeree 0ebot 6er Seit, öaß flcb unfere £anöfugetiö 
beute mebt öenn fe in öiefes Qlrbeifegebiet einfcbaltet. <5ie muß ficb 
einige tsenntniffe aneignen über allgemeine pianmüf3ige Dorbeugungs* 
unö Debämpfungemaßuabmeu über Vorräte#/ 28obnunge* unö ftlei* 
öungefcbäölinge, ferner gegen ©cbäölinge auf 6em i5of unö in Öen 
6 tällen unö frfjließlicb in öer ©cbäöltngebebämpfung im 0emüfe* 
unö Obftgarten. 

(5 cbaöKngo bekämpf ung bflß öle Xtabrungegüter in öer Dorrate* 
baifung uor Q3erluften fiebern, unö im ©arten ift es ein miebtiger 
Beitrag 3 ur 0r3eugung8fcb lacht. Dae 2Ttillionenbeer fcbüölicber Jm 
febten überall richtet im Öeutfcben 2leicb allein einen Q3eröerb non 
über 2 V 2 3Hilliaröen 7t7Ü. in ©elöroert umgerecbnet an. Deshalb 
beißt es, mit maebfamen 2lugen in öer 28irtfcbaft arbeiten, nicht nur 
in öem eigenen, fonöern geraöe auch im fremöen betrieb. 

3m £anöbauebalt beißt es befonöers öie Sleifcb* unö Setfuorräte 
öes t>elbftuerforgers fiebern uor 0 peebbäfer*, 5 üegem unö 5 leifcb* 
maöenbefall, uor 5toft im 233infer unö -Qibe im 0ommet. 

Die 2Ttebluorräte unö übrigen 0 etreiöeer 3 eugniffe finö fauber unö 
luftig unter 3 ubringen, am beften in öer betoübrten guten Dorrats* 
b 3 ru. 2TIeblbifte unö frei 3 ubalten gegen Jüeblmilben, 2Ttotten, Q3rot« 
büfer, 2TTeblbäfer, isornbäfer ufm. Das bW ciudb» Hermann 0öring 
im 33 terj abtesplan mit öen ©etreiöeuorrüten aus 3 ubommen unö uiel 
anöetes mebt ... 

0ebr uiel 0elö unö Deuifen tuuröen uon feber uetausgabt für 
5 ol 3 einfubr aus öem 2 luslanö. Das gibt uns 3 U öenben unö uet' 
anlaßt, alle ßol 3 febut 3 mittel in uerftürbtem 2 TIaße ein 3 ufeßen 3 ur 
©rbaltung uon uerarbeitetem 2 ftubbol 3 ijo^fcbäölinge tuie 4 ol 3 tuutm, 
ljausbocbbäfet, ijobjameife uftu. meröen öaöurcb bebümpft. 

Die hatten#, 2Ttäufe* unö 2 Inge 3 ieferplage auf öem i5of unö in 
öen 0 tällen ift niebt nur eblig unö unbggienifcb, fonöern trägt auch 
erbeblieb 3 ur fitanbbeifs* unö Diebfeuebenübertragung bei. 5 allen 
unö ©iftmittel, 3nfebfenpuluer, ©prißmittel unö Paterappatat muß 
öie (fugenö bennen lernen, um ficb in öie 33ebämpfung ein 3 ujcöalten. 
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3m 0atfen fteißt ee nicfjf mit öie CPfIati 3 en fjcratt 3 fef)cn unö 
ernten, fonöetn fie gefunö fjalfen unö 3 um beften Ertrag ftelgern 
öutcf) alle ßulturmaßnabmen, 3 ufä§licfje ©djäölingebefcümpfung unö 
6rfjuö öet Xtüßlinge. 

IDotbeugungemaßnaijmen tute 23oöenenffeudf)ung unö 6amem 
bef 3 ung, Sturfjtfoigeplan, öae 6et*en uon fiööetpflan 3 en unö Obft* 
baumfptiijung, Obftbaumftammpflege, 23eerenfttäurf) et aus liebten, 
23ogelfrf)uf$ Im 0atten, pflege uon Rechen unö Sietfltäucbetn ufro. 
müffen unjeten 3 ubünftigen £auöftaueu öelbftoerftünölicbkeit fein, 
öenn Vorbeugen ift beffer als feilen. Die große 3Henge öet 0attem 
fcfjööltnge \)izi auf 3 ufüi)ten, mürbe oiel 3 U tueif führen. %zbz$ QTTäöel, 
öae 0elegenbeit bat, einen £uit 3 lebtgang im büuelirfjen 23ottat8* unö 
CPflan 3 enfrf)uß mif 3 umachen, muß ee mabtnebmen im eigenen unö im 
oolbsmittfcbaftlicben 3nfetteffe. Suffanöig für ofle Stagen finö füt 
2TTecklenbutg öa813flan3enfcbußamt öet £anöm. Zkrjucbeanftalt 2loftocfe 
& 3 m. öie Qlbt. il £j öet £anöeebauetnfcbaft in 0ü)'tiom, 



23 üd)et unb ©cfjtlften 

*Oa 6 £agetoethbet£aubftau* 

non i5ilbegatb Caefat*2üeigel. — !Hefdf)6nÖötftan66t3erlag 

*33 o bl f cf) m e ch c n b c 21 b c u b b t o t g c r icb te* 

^3ettgcmdj3e 7 \Ti leb* unb Quatgfpeifeu* 

beibe üon Oorotbta 0aeblet. — !Heirf)6näf)rftanb6t)erlag. 

6ebriftenreibe für bic prahtifebe Hausfrau nom QSeiebsauefebuft für 
Q3o[hgtr»trtfd)aft[{rf)c 2lufhlütung. 
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